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Ovoi knjizi je zadaća, da uputi domaćicu u što bolji i prakti- 
čniji način rada u njezinom domu. Ovu uputu treba danas domaćica 
više nego ikada, ier su mnogu poratne prilike stavile u takav polo- 
žaj, da uz sav svoj teški poziv mora privređivati i izvan kuće, da 
poveća dohodak svojoj obitelji. Uslijed toga treba da je domaćica 
još kud i kamo spretnija i bolje upućena u vođenje kućanstva, nego 
što je trebala biti unatrag 50 godina kad ie kućanstvo bilo niezino 
jedino polje rada, kod kojega je bez uzrujavanja i žurbe mogla na 
vrijeme posvršavati svoj posao. Danas se od nje zahtijeva ne samo 
tehnička sprema, već još više valjana organizacija rada, potrebna 
razdioba vremena i racijonala štednja novca, materijala i konačno 
vremena. 

U ovoj knjizi nastojala sam, da upoznam domaćicu prije svega 
sa njezinim dužnostima, sa temeljnim principima kod kuhanja, sa 
mjerom pojedine hrane za priugotavljanja raznih jela, sa kupova- 
njem živežnih namirnica i sa raznim receptima one hrane, koju si 
domaćica može prirediti svaki dan sa malo troška i gubitka vre- ' 
mena. Ovdje govorim i o jednostavnom prostiranju stola, sastav- 
ljanju jednostavnom jestvenika, a izlučila sam sve ono, što doma- , 
ćica može trebati samo u izvanrednim zgodama ili samo ona do- 
maćica, koja raspolaže ogromnim svotama. 

Do sada je izašlo nekoliko »Kuharica« na hrvatskom jeziku, no 
svaka od tih knjiga je zbirka broinih recepata, počevši od najjed- 
nostavnijih do najfinijih, bez obzira na to, je li lako razumljiva 'mla- 
doj neiskusnoj domaćici, a pogotovo najširim slojevima, koji naj- 
više trebaju uputu u priređivanju jednostavne hrane. 

Obično se »Kuharice« upotrebljavaju samo onda, kad valja da 
se priredi linije jelo (kolač, poslastica i dr.), a u priredbu jedno- 
stavnih jela upućuje se samo usmenom predajom, odnosno zornom 
obukom. No tko ne dođe u takvu priliku, da primi one naiprimitiv- 
Nil pojmove o kuhanju od svoje maike, kuharice ili koje druge 
oSsbbe, ostane bespomoćan, jer pabirčiti po receptima bez temelinih: 
. PPimova i praktične upute u kuhanju, nema :koristi ni smisla. Pri- 


| m 





ui > sna 2 s i nd 


premiti dobru juhu, tečno varivo i meso, te jednostavnu tjesteninu, 


mnogo je teže, nego li ispeći kakvu poslasticu, finu tortu, sitne ko- . 


lačiće i t. d. Za ono prvo je, pored recepta i praktične upute, po- 
trebna još i izvježbanost svih pet ćutila, ako hoće, da dade jelu ono 
nešto, što mi nazivljemo »tečnost«, a za ono drugo dostaje recept 
i točnost, da se određeni materijal izmiješa. 

Kad bi mlada neiskusna domaćica ovako mislila, ne bi pabir- 
čila po »Kuharici«, da prokuša koje fino jelo, niti bi tražila priliku 
u školi iti hotelu, da nauči nešto izvanredna, već bi nastojala, da 
se usavrši u jednostavnom kuhanju, koje se udomilo u svakoj kući 
ne samo zato, što je najzdravije, već i stoga, što je s materijalne 
strane nemoguće, da se dnevno priređuje fine, dakle skupe jestvi- 
ne. Znamo iz iskustva, da je baš ta jednostavna hrana često ona 
»ranjava peta« naših domaćica, i da takva neupućena domaćica na- 
nosi svome kućanstvu dnevno materijalnu štetu, a kod ukućana 
budi neraspoloženje i zlovolju. 

Držim, da će zato svaka domaćica radosno pozdraviti ovakvu 
vrstu »Kuharice«, koja ne će sadržavati samo recepte jednostavne 
hrane, već će još dati sve praktične upute kod priređivanja jela i 
upozoriti je na sve one malenkosti, koje su neophodno potrebne, 
da jelo postane tečno i ukusno. 

U ovoj kniizi sakupljeni su samo iskušani recepti, a složena je 

tako, da može služiti ne samo kao udžbenik, u domaćinskim ško- 
lama, već može poslužiti svakoj domaćici i kućnoi pomoćnici, koja 
ima volju, da se u svojem zvanju usavrši, a napokon i.našoj kuća- 
nici-seljakinji, koja ima svega u izobilju, ali ne zna baš nikako da 
to upotrijebi. 
: Svaka učiteljica domaćinstva može uz pomoć ove knjige meto- 
dički obučavati u kuhanju, ne će trebati gubiti vrijeme za pisanje 
recepta, pa će kod obuke moći u razmjerno kratko vrijeme polučiti 
lijepe rezultate. ' 

Gradanskoi domaćici dat će ova knjiga uputu, kako će što 
jeftinije i ukusnije prirediti hranu, koju od nje traže dnevno uku- 
ćani. a seljačka domaćica će osim toga upoznati, što sve ona može 
učiniti od mlijeka, sira, jaja, maslaca, peradi i povrća, što ioj sve 
daje njezino gospodarstvo, i uvidiet će potrebu i korist od ovakvo: 
tečnog i raznolikog priređivanja hrane. 

Po ovoj kniizi radi se već godine na Zagrebačkoj Domaćinskoj 
školi, pa su svi recepti plod dugogodišnjeg sistematskog rada, koji 
zajamčuje uspjeh. ' 
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Najvažnije dužnosti domaćice 


Nije se samo jednoj domaćici dogodilo, da je uz veliku volju i 
nastojanje skuhala netečnu hranu; da je skuhala ili premalo ili pre- 
više jela; da je materijal preskupo platila ili da je, štedeći na novcu, 
kupila lošu robu, koja ne samo da nije bila izdašna, već je bila uz- 
rokom, da jelo nije bilo onako tečno, kako bi bilo, da je kod izbora 
materijala postupala ispravno. Pa kad ovako neznanje ne bi imalo 
drugih posljedica osim onog časovitog neraspoloženja ukućana, 
kad jelo ne prija, onda bi se to još nekako dalo podnesti. Ali ako to 
potraje dulje vremena, onda ukućani izgube ustrpljenje,-i od časovi- 
toga neraspoloženja nastane trajno nezadovoljstvo, pa ako se još 
k tome događa, da žena već oko 20. u mjesecu ne raspolaže više 
ni parom, ' jer nije znala racionalno gospodariti s materijalom i 
novcima, onda dođe i do naigorega. A 

Predmijevajući, da svaka Žena prije stupanja u brak znade 
dobro, s kolikim dohotkom njezin muž raspolaže, ne može se ni- 
kako opravdati njezino kasnije nezadovoljstvo, ili pak njezin za- 
htiev, da ioi na 20. u mjesecu dade opet novaca, pošto s onom 
svotom, koju je na prvoga dobila, nije znala raspolagati. 

Nekoji zaljubljeni muž postaje pomalo zdvojan, jer ne zna, kuda 
da se okrene, da te velike svote priskrbi, drugi, koji baš nije tako 
zaljubljen, vidjevši, da ovako dalje ne ide, predložit će, da se ra- 
ziđu, a treći, koji ima praktičnoga smisla za Život, uzet će sam 
stvar u ruke, raspolagat će sam i ne će dati novac u ruke ženi, a 
to je onda za ženu najveće ponižerije. Na taj način gubi žena samo- 
stalnost, za kojom je čeznula, i postaje nezadovolina. Onaj pak 
muž, koji u svojoj ženi upozna vrijednu, razboritu i štedljivu doma- 
ćiću, daje ioi vrlo rado potpunu slobodu u njenom radu i djelova- 
nju, pače je sretan, jer se bezbrižnije može posvetiti svome zvanju 
i napretku. i 

Kad bi danas svaka žena pomišliala na to i pripravila se za 


i svoj poziv, ne bi se u braku nikada osjećala robom, postajala bi 
sve samostaniia i rastao bi u njoi ponos, jer bi si bila svijesna, da 
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je baš ona mnogo pridonijela napretku i zadovoljstvu svoje obitelji. 

Prva je dakle stvar, da žena uvidi potrebu i važnost svojega 
osposobljenja za domaćicu, a onda smo sigurni, da ne će samo rado 
primati savjete i upute drugih, već da će upravo tražiti i gutati 
knjigu, u kojoj bi sve ove upute mogla naći. 

Da ne duljim, reći ću, da žena još prije udaje, čim upozna svo- 
tu, koja će joj stajati u braku na raspoloženje, mora nesamo napra- 
viti neki raspored odnosno proračun,.već. si mora prema tomu znati 
stvoriti sliku svoga života, koji ioj ovaj dohodak može pružiti, a 
onda razmisliti, hoće li se sa zadovolistvom u tom snaći i odreći 
onih nemogućih zahtjeva, koje bi joj moguće pružao njezin dom ili 
njezino samostalno zarađivanje. 

Kad u tom pogledu bude na čistu i ako sa žađovoliskraa stupa 
u brak, bit će joj svaka, i ona najmanja stavka dovolina, jer ne će 
promišljati i težiti za onim, što joj mužev dohodak ne može pružiti. 

Kod rasporedbe svoga dohotka ne će uočiti samo potrebu za 
jelo ili samo potrebu za odijelo, za zabavu, već ne će zaboraviti na 
rasvjetu, loženje, event. poslugu, ostale kućne izdatke kao liječni- 
ka, i napokon makar i najmanju svotu za prištednju u slučaju obo- 
ljenja ili kakvih drugih nepredvidljivih izdataka. 

Nije mi sada do toga, da obradim svaku pojedinu stavku, koja 
mora biti predviđena u proračunu svakog kućanstva, nego ću sa- 
mo svratiti pažnju onoj jednoj od najvažnijih, a to je stavka za 
hranu. 

Od sveukupnog dohotka, bilo muževnog ili zajedničkog, raču: 
nat ćemo 36% za hranu, a to znači, da moramo najmanje jednu tre - 
ćinu dohotka odrediti za jelo, ako hoćemo, da nam obitelji uspijeva 
i da bude u njoj zadovoljstva. Ta svota dakle ne će biti kod sviju 
jednaka, jer će se u obiteljima s većim dohotkom moći-bolje ku- 
hati, nego li u onima s manjim dohotkom. Od domaćice dakle ovisi, 


da od ove određene svote pruži ukućanima dobru, zasitnu, zdravu : 


i tečnu hranu, a prema visini svote može ju popuniti pečenjem, tie- 

steninom i drugim pridodacima. * 

. Recimo, da domaćica raspolaže svotom od 3000.— Din, onda 
si mora odrediti za hranu Din 1080.—, jer ta svota odgovara onim 
36%/o, a ostalo će se upotrijebiti za tolike druge potrebe, koje obitel; 
osim hrane još treba. 

Kad bi domaćica imala još jedamput tako veliki dohodak, t. j. 
Din 6000.— mjesečno, imala bi za hranu Din 2160.—, a ima li cijelu 


raspoloživu svotu samo Din 1500.—, otpada ioi na hranu samo 
Din 540.— bez obzira, kolika je obiteli. — Ova će se svota učiniti 
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mnogima premalena i pitat će se, kako se može i pomisliti, da se 
s-njom izađe? A ipak se može i mora, i imade više ljudi, koji raspo- 
lažu malim. sredstvima, nego li onih, kojima dohoci idu u hiljade. 

U jednom i drugom slučaju zahtijeva se racionalno gospodar- 
stvo. Da ie ovo sa većom raspoloživom svotom skopčano sa mino- 
&0 manje briga, samo je sobom razumljivo. Ali da nema racionalnog 
kospodarstva bez računa i proračuna, to moramo osobito jako 
naglasiti. : 

Da bude domaćici posve jasno, u čemu sastoji to racionalno 
postupanje sa dohotkom, koji joj je određen za hranu, uzet ćemo 
svotu, koju smo malo prije spomenuli, naime 36% od sveukupnog 
mjesečnog dohotka od Din 3000.— dakle 1080.— Din. 

Prie nego li domaćica izda i jednu paru, mora biti na čistu, 
koliko obroka dnevno dopušta rijezin dohodak (to ovisi svakako + 
broju ukućana), a računati mora s timje, da jedan obrok, t. j. o podne 
mora biti najobilniji, dok su jutarnji i večernji slabiji. Dakle za naš 
glavni obrok, koji nazivljemo objed, računat će domaćica 60% od 
određene švote (1080 Din), što bi u našem slučaju bila svota od 
648 Din, a svota od 432 Din ostala bi joj za ostale obroke tj. za za- 
jutrak i večeru. Da bude u svojem gospodarstvu još racionalnija, 
opredijelit će točnije svotu od 432 Din, pa će prema broju ukućana 


odrediti potrebu mlijeka, kave, šećera i kruha, što treba za za-- 


jutrak, izračunat će to u novcu i odbiti od 432 Din. Dobiveni osta- 
tak biti će ona svota, s kojom domaćica raspolaže za večeru. Ovako 
raspoređene mjesečne svote razdijelit će sa brojem dana u mjesecu, 
pa će onda znati točno, kojom svotom raspolaže dnevno za objed 
večeru i zajutrak i prema tome će udesiti svoje jestvenike. 

Obazirući se na svotu ne će zaboraviti domaćica, da uoči broj 
ukućana, njihovu dobu života i njihovo zaposlenje. Djeci i starcima, 
ljudima u naponu snage, pa mladeži u razvitku, svima valja dati 
odgovarajuću hranu nesamo po hranljivoj vrijednosti, već i.po pro- 
bavliivosti, količini i zasitnosti. Maloj djeci i starcima dat ćemo 
lakoprobavnu hranu, i to djeci treba dati više one, koja je potrebna 
za njihov rast i napredak, a starcima one, koja daje više tjelesne 
topline. Mladeži valja dati obilno zasitnih hranljivih jela, a ljudima 
srednjih godina treba hranu diferencirati prema njihovom radu: 
Duševni radnik, budući obavlja svoi posao većinom sjedeći u za- 
tvorenim prostorijama, mora dobiti lakšu hranu, dok će jednako 
star manuelni radnik ili poljodjelac trebati zasitliivu, dakle teže 
probavnu hranu. 

Imajući sve to na umu sastavit će domaćica jestvenik, koji će 
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odgovarati potrebama ukućana. A da bude znala, hoće li odgo- 
varati svoti, koja stoji na raspolaganje, morat će si u glavnom sa- 
staviti proračun. 

Sastaviti proračun znači odrediti točnu količinu materijala za 
dotični jestvenik i izračunati odgovarajuću svotu. Prekorači li do- 
maćica koji dan proračun, mora nastojati, da drugi i slijedeće dane 
toliko prištedi, jer će samo na taj način sa određenom svotom izaći 
do konca mjeseca. 

Za određivanje količine hrane poslužit će joi kao temelj re- 
cepti ove »Kuharice«, koji su sastavljeni za četiri osobe, pa 
će prema broju članova i prilika u obitelji povisiti ili sniziti nazna- 
čenu količinu. 

Uzmemo li kao temelj količine hrane za četiri osobe kod kom- 


'pletnog objeda, koji se sastoji od juhe, mesa, variva i tjestenine, 


kao što je to u ovoj knjizi, onda ćemo kod povišenja količine u 
istim prilikama uočiti, da kod većeg broja uživača pada razmjerno 
količina hrane: Da me svatko bolje razumije, razjasnit ću to na pri- 
mjeru. Recimo, da za neko varivo treba 4 dkg masti za 4 osobe, 
onda će za 6 osoba trebati dodati još samo 1 dkg, a za 12 osoba 
daljnja 2 dkg masti. Dakle — u tom se slučaju ne računa dvostruko 
it. d., već se kvantum masti, što je veći hroj ljudi, razmjerno sma- 
njuje. 

Točnu količinu pojedine hrane prema: određenom jestveniku i i 
broju ukućana moći će domaćica tek onda ustanoviti, kad upozna 
svoje ukućane, t. i. kada sazna, koju količinu hrane treba koji or- 
ganizam, ili kad bude znala, koliko jela za jedan obrok mora pru- 
Žiti ukućanima. Napokon mora računati i s tim, kako koie jelo prija 
ukućanima, jer ono, što više vole, priredit će im u većoj količini, 
no odgojiti ih valja tako, da svi jedu sve. 

To bi evo bile glavne upute građanskoj domaćici, t. i. onoi, koja 
mora da živi od mjesečne plaće, a prisiljena je, da sve živežne na- 
mirnice kupuje na trgu i dućanu. Domaćica, koja živi na selu, ima 
komadić vrta, a možda i malo gospodarstvo, ima u tom pogledu 
mnogo lakši položaj. Ona će si'uz ustrajan i požrtvovan rad za- 
jedno sa svojim ukućanima privrediti na domu većinu živežnih na- 
mirnica, pa će samo nastojati, da s njima dobro raspolaže i da si još 
po mogućnosti uredi tako, da barem mali dio živežnih namirnica 
unovči, pa da može tim utrškom namiriti ostale potrebe njezinoga 
kućanstva. 

I kod izbora hrane njoj je lakše, jer se na selu većinom svi 
ukućani bave tjelesnim radom, pa će svi moći uživati istu hranu, 
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a ako nema sitne djece i bolesnika, bit će joj lagan posao. Slu- 
žeći se i ona ovom »Kuharicom« računat će s onim, što joj daje nje- 
zino gospodarstvo, pa će od istoga materijala moći prirediti razna 
tečna jela, ako se bude točno držala upute. 


Kako i u našim kućnim pomoćnicama gledam buduće domaći- 
ce, to su ovi reci namijenjeni i njima, no dok su u svojoj službi one 
su u najzgodnijem položaju, jer imaju prilike, da se praktično pri- 
pravljaju za svoj poziv. Čitajući ovu knjigu možda ne će u taj čas ni 
pomišljati, đa će danas sutra i one to trebati, ali će se stalno sjetiti 
svojih gospodarica, pa ako su dosad mislile, da njihove gospoda- 
rice žive bezbrižno, upoznat će sada, da svaka nosi veliku odgo- 
vornost, da ima veliku brigu za svoju obitelj, i da joj nije na čemu 
zaviđati. Većina bi kućnih pomoćnica morala biti danas u najsretni- 
jem položaju, ier imaju prilike, da se praktično osposobe za doma- 
ćice, a da ne plaćaju školarine, već dobivaju pače nagradu i za ono, 
što svojoj gospodarici uslijed nerazumijevanja pokvare te prouzroče 
tako materijalnu štetu. Iznimke su one kućne pomoćnice, koje su 
u svojem zvanju tako sposobne, da su posve samostalne radnice, ali 
tih je vrlo malo. 

.Kad bude svaka domaćica — i ona u gradu i ona na selu — 
ovako shvatila svoj idealni poziv, uvjereni smo, da će nastojati, da 
se ne ogriješi o nijednu od onih deset glavnih dužnosti, koje mora 
svaka savjesno i točno izvršivati. Da si mlada i neiskusna domaćica 
može ove dužnosti češće dozvati u pamet — evo ih: 

1. Nastoj dobro upoznati sve dužnosti, koje od tebe traži tvoj 
poziv, jer ćeš ih samo onda moći i izvršivati. 

2. Uvijek dobro promisli sve prije, nego li učiniš, pa se ni za 
jedno tvoje djelo ne ćeš poslije kajati. 

3. Pomaži svoga muža u radu, jer se samo sjedinienim silama 
dolazi do uspjeha. 

4. Provodi štednju i na sitnicama, jer ćeš samo onda osjetiti 
blagodat one narodne: zrno do zrna — pogača, kamen do kamena 


. — palača. 


5. Rasporedi si dohodak, živi po proračunu, pase u tom radu 
što češće sama kontroliraj. 

6. Brini se za dobru i zdravu hranu svojih ukućana, jer je to 
Prvi uvjet zadovolistva u obitelji. 

7. Provađaj uzoran red i veliku čistoću u svojem kućanstvu. 
jer to pomaže zdravlju tvojih ukućana. 
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8. Svaku poderanu stvar okrpaj i obuci je s prsno i ne za- 
boravi na onu narodnu: krpež kuću drži! 

9. Brini se za odijelo i' ostale potrebe nera no ne kiti 
ono što ne treba, jer ćeš poslije prodavati ono, što ti nužno treba. ki 

10. Brini se za valjani odgoj svoje djece, i ne zaboravljaij, da 
su oni odraz.ili slika tebe i tvojega djelovanja.. 


pduitać oči 


O kuhanju i uživanju hrane. 


Mnogim životnim užicima, za kojima čeznemo, pretpostavljamo 
— osobito muškarci — uživanje dobre i tečne hrane. Ni zamisliti si 
ne možemo, koliko baš to upliva na raspoloženje muškarca, pa 
svaka žena pametno čini, ako s tom slabošću računa. Velimo »sla- 
bošću«, ali zapravo to ne bi smjeli tako zvati, jer ako se čoviek 
može nasladjivati gledajući nešto lijepoga, slušajući jednu lijepu 
melodiju, udišući fine mirise raznoga cvijeća, zašto da se i okusom 
ne nasladjuje i da ne uživa u tečnoj i dobroj hrani? 

Žena dakle ne samo da treba s tim da računa, već: bi joj mo- 
ralo i čuvstvo diktirati, da svome mužu rado čini ono, što zna, da 
mu prija, jer samo onda može očekivati i tražiti od njega, da bude 
prema njoj uvidjavan, obziran i dobar. Ovo ženino nastoianje imat 
će još tu dobru stranu, da joj muž ne će odlaziti u gostionicu, jer 
će naći u domu potpuno zadovoljstvo. — Kad dakle žena znade, 
da svoga muža može najviše zadovoljiti priredjivaniem tečne i do- 
bre hrane, posvetit će tomu najveću brigu, i radit će to s ljubavlju 
i veseljem. 

Dobro kuhati je umjetnost, koja svakoj ženi služi na čast i koju 
muškarac visoko cijeni. No dobro se kuhati ne može naučiti, ako 
se u »Kuharici« samo nešta pročita, određeni materijal se izmiješa 
it. d., već se za kuhanje zahtijeva jedna naročita spretnost, velika 
točnost i razumnost. 

Spretnost može se steći samo era vježbanjem. Točnost 
si prisvoji, ako se drži strogo odredbi bilo »Kuharice« ili koga dru- 
goga, ne propustivši ništa, da se posao brže svrši. Razumno ku- 
hati znači umjeti proračunati potrebnu količinu hrane prema broju 
ukućana, znati izmjenjivati i spajati hranu, a što je naivažnije, znati 
i s manjim sredstvima zadovoljiti svoje ukućane. A da domaćica 
nauči razumno kuhati, valja da dobro upozna svaku hranu i da 
znade njezinu hranljivu vrijednost. Mora nadalje znati, da razlikuje 
dobru hranu od neuporabive, mora znati u koje se doba daje koja 
hrana, te na koliko se načina može prirediti, da ne dosađi, pa na- 
pokon, koliko se računa na pojedinu osobu. 
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Domaćica, koja kod priređivanja hrane sve to uočuje, a nema 
izvježbana osjetila, napose profinjeni okus i istančan osjećaj za sve 
ono što je lijepo, ne će moći potpuno zadovoljiti svojim dužnostima. 

Mnoga domaćica ne bi možda znala odrediti razliku između 
dobrog i finog kuhanja, no kad bi jela hranu dobro pripravljenu, a 
odmah zatim istu hranu fino skuhanu, zacijelo bi tu razliku i te ka- 
ko osjetila. Budući .se mnogo njih ne zadovoljava samo dobro pri- 
ređenom hranom, mislim da nije suvišno, da se domaćice donekle 
upute u fino priređivanje jela. Pod »finom kuhinj&in« razumijevamo 
posebnim marom priređenu svaku, pa i najjednostavniju hranu, a 
ne mislimo finu hranu po skupom materijalu, od kojega je sasta< 
vljena. — Dakle, da od dobre kuharice učinimo finu, glavni bi uslo- 
vi bili, da joj izvježbamo i izoštrimo svih pet osjetila, jer će samo 
onda moći prirediti finu i tečnu hranu. 


Najpotrebnije nam je osjetilo vid. Oko nam treba kod svakoga . 


priređivanja hrane, a osobito kod pečenja i prženja mesa i pečenja 
kolača. Nije dosta, da je hrana dobro priređena, već mora biti na 
Prvi pogled ukusna i izgledna. Da takva hrana budi posebni tek, ne 
treba ni spominjati. Uzmimo pržene bečke popečke. Ako su oni 
umočeni u fino prosijane mrvice i isprženi svijetlo Žuto, godit će 


svakako oku, a pogotovo će prijati bolje nego li oni, koji su ne- š 


marno posipani krupnim mrvicama i posve tamno isprženi. 
Tamno pečene pokladnice nesamo da ne gode oku, već se mo- 
že dogoditi, da su uslijed prevruće masti ostale unutra sirove. Eto 
Ovakve stvari mora se učiti Zapažati, i ne smije nijednoj domaćici 
biti svejedno, kako joj jelo izgleda. 
Kuhanje, pečenje i friganje zahtijeva i fino uho. Ono se inora 
o izvježbati tako, da kuharica — makar i ne gleda — već po siuhu 
zna, kuha li koja stvar prejako, ili se prenaglo peče i friga, jer jedno 
i drugo oduzimlje hrani fini okus. x 
Fini njuh potreban je također svakoj domaćici, da može točno 
razlikovati svježu hranu od pokvarene, dobru od slabije, ili da ra, 
zabere, ima li pojedina hrana onu aromu, koju treba da ima. 
Najglavnije osjetilo u kuhinji je bezuvjetno okus, kojega ništa, 
te može nadoknaditi. Tko nema profinjeni okus, često ne će znati 
ustanoviti je li jelo dosta slano, kiselo, papreno itd. — Ništa nam 
toliko ne smeta, kao preveliki pridodatak mirodija i začimbe. Jelo, 
koje je previše papreno, slano ili kiselo, ne volimo uživati, kao ni 
ono, u kojemu ima odviše. luka ili češnjaka. Fina kuhinja ne će ni- 
kad poslati na stol jelo, u kojemu se luk vidi i u kojemu ga možemo 
gristi, već on mora biti tako fino kosan, da ga se ne opaža. 
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Izvježbani opip pomaže kuharici kod miješanja kuhačom, da ji 

je smjesa dosta gusta, kod miješanja tijesta, je li tijesto pretvrdo ili 
premekano. ' i . 
Najjednostavnije jelo, kad je kuhano ovim marom i sa svih pet 
sjetila, možemo mirne duše nazvati finom hranom, jer je zacijelo 
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astavljeni, već po vrsnoći priredbe. Bude li se domaćica trsila, da 
e okoristi ovim uputama, moći će kuhati vrlo ukusno i.jeftino. 
Što pak najviše doprinosi finoj kuhinji, jest oblik, kojim se jelo 
osi na stol. Ukusno servirana hrana dobiva sigurno trećinu na 
švojoj vrsnoći, jer ne samo da to godi oku, već podražuje tek, pa 
e zalud ne kaže za ovakovu hranu, da bi je »i očima jeli«. 
Nigdje se valjda ne polaže tolika važnost uživanju dobre i te- 
čne hrane kao kod nas, pa nam se zato i često kaže, da smo »gur- 
mani«. Isto tako nigdje se tako malo ne polaže važnosti isprav- 
nom hranjenju kao kod nas, pa onda nije ni čudo, da nemamo na 
našem jeziku knjiga, koje se bave kuhinjom i gastronomskim pita- 
njima u onoj mjeri kao što to imadu drugi kulturni narodi. 
Poznato je, da je Njemačka upravo bogata ovakovom literatu- 
rom i ne samo danas već je početkom 19. stoljeća imala mnogo 
djela, a kao najstarija se spominje »Geist der Kochkunst« i »Gas- 
trosophie«. U isto vrijeme imala je i Francuska djela na tom polju 
kao »Almanach des gourmands« i »Grand Dictionnaire de cuisine«. 
Tokom 19. stoljeća izašlo je u Njemačkoj preko 400 djela, koja 
obrađuju gastronomiju. Riječ gastronomija znači zapravo nauka o 
jelu, a ne o kuhanju, a gastrozofija bila bi nešto više, pa bi se mo- 
glo reći: obrađivanje uživanja hrane sa znanstvene strane. Prema 
tome bio bi gastrozof onaj čovijek, koji znade izabrati od dobroga 
ono najbolie i u najljepšem obliku s osobitim obzirom na zdravlje. 
Gastrozof se dakle hrani promišljeno i nastoji, da što ugodnije iu 
što boljem zdravlju dočeka visoku starost. Dakle on je. umieren 
kod uživanja hrane. ' 
Gourmand je pohlepan na sve ono što je dobro, bez obzira na 
zdravlje, mjeru i ravnu liniju. Gourmandi obično i rado piju, pa 
mnogo trpe na kostobolji. 
Gourmet je lakom čovjek, ali samo na neka izvjesna jela i ne 
uviiek na ista. Ima blaziran ukus, mušičav je, pa cbično i ne zna 
razlog zašto mu neko jelo ne prija. Gourmeti su obično žene. Gour- 
mand si često pokvari želudac, a gourmet također, samo kod njega 
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Gastrozof je promišljen i umjeren kod uživanja hrane pa mnogo 
puta ispravnim hranjenjem i bolesni organizam Potpuno ozdravi. 

Prema tome bila bi prva dužnost domaćice, da odgoji svoje 
ukućane ne za gourmande i gourmete, već Za gastrozofe, jer su 
samo oni umjereni i razboriti kod uzimanja hrane. To će domaćici 





| ci ne smije dozvoliti, da kod jela provađaju svoju volju, jer ona ne- 


, ješke moraju kasnije ispravljati. 
Prema tome treba djecu odgojiti, da jedu sve bez zlovolje 


jih ne protivimo i da budemo obzirni i pristojni. Osobito ie to va: 
l žno za žensku mladež, koja će kasnije morati udovoljiti raznim 
| ukusima, a to je samo onda moguće, ako je izvježbala svoj okus 
tako, da znade kod svakog jela odrediti njegovu tečnost. 
Kod uzimanja hrane vrlo je važno i držati se obroka, ne jesti 
u svako doba i bez promišljanja je li potrebno i korisno ili nije. 
Kao što je neumjerenost u jelu vrlo štetna tako je i suzdržlji- 
.vost škodljiva kad mladež pazi na liniju, a ne misli da slabo hra- 
njeni i eventualno još neizgrađeni organizam ne odoljeva lako bo- 
lestima. ' 
| Kako je u životu mnogo toga ovisno o dobrom odgoju tako se 
to može reći i za uzimanje hrane. Čoviek, koji se u životu naučio 
\ radovati sitnicama, koji nastoji, da je uvijek veđar, koji je stekao 
| 





sposobnost svladavanja veseli se svemu i prija mu sve štogod do- 
| bije za jesti. Dakako da to vrijedi'onda kad znade, da je hrana pri- 
ređena sa mnogo pažnje i da je zdrava. Krivo misle oni, koji kažu, 

da se pametan čovjek ne treba brinuti za jelo niti paziti na pravila 
| pristojnosti. I ako mnoga domaćica ne misli baš tako, no pada često 
| u pogriješku, da na jelo ne misli, ako je sama, jer je uvjerena, da 
| se za nju ne isplati ni misliti, a kamo li kuhati. To je valjda i rađi 
toga što čovjek rađe jede u društvu nego sam. Nije dakle samo va- 
1 žno, da uzimamo dosta dobre hrane, već je važno, da je ne uživa- 
mo prenaglo. Prebrzim hranjenjem dolazi u želudac zrak, koji pro- 


uzrokuje razne poteškoće. Osim toga treba hranu u ustima dobro 


usitniti i sa slinom izmiješati, jer je to od velike važnosti za DrO- 
| bavu. Ne valja uživati prevruću ni prehladnu hranu, no isto tako je 
( štetna preslana, paprena i kisela hrana. Nije zdravo piti previše vo- 
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to ide polaganije i neopazice, pa postaje i s vremenom hipohonder. / 


uspjeti onda, ako ona u prvom redu sebe u tom smislu odgoji. Dje- 4 
/ maju zato dovolino znanja ni iskustva, pa i uvijek je bolje, da se! 


h organizam od početka ispravno hrani, nego da se učinjene pogri-4\ 


prigovaranja, jer je to ne samo za njihovo zdravlje potrebno, već j 
je to jedno od važnih pravila pristojnosti, da se odredbama stari2 





de ili uživati previše tekućine uopće. Tekuću hranu ne valja srkati. 
Previše hrane staviti na tanjur je nepristojno, kao i izbiranje 


boljih komada. Ostavljati jelo na tanjuru ili izdrobljeni kruh po, sto- 


lu znak je neodgoja, pa zato moramo paziti, da uzmemo samo to- 
liko hrane koliko možemo pojesti. a. M 
Kod stola nije pristojno razgovarati s punim ustima, niti voditi 


razgovor o jelu i eventualno priredbu kritizirati. Pokazati svoje 


nepriznanje mrkim licem ili neprijatnim pogledima nije pristojno, 
jer se time ostalima kvari tek i stvara neraspoloženje. Hranu treba 
uzimati nožem i viljuškom tako, da nož držimo u desnoj ruci, vilicu 
u lijevoj, te da nožem komadić po komadić odrezujemo i viljuškom 
nosimo u usta. 

Kod uzimanja hrane važno je ispravno držanje tijela, pa prema 
tome treba sjediti ravno, ne njihati se na stolcu, ne naslanjati se , 
na stol rukama i lakte što više držati uz tijelo. Ubrus treba rastvo- 
riti i staviti na krilo, a poslije upotrebe složiti i staviti u vrećicu. 
U gostima se ubrus ne slaže, već se samo stavi na stol. 

Otmjeno jesti je umjetnost, no ukusno i pristojno jesti dužnost 
je svakoga čovjeka. ' : 
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O uvednosti, čistoći i štedljivosti kod kuhanja 


Glavni uvjeti dobroga kuhanja jesu: urednost, čistoća i štedlii- 
vost. 

Urednost u prvom redu olakšava rad u kuhinji. Ako je svaka 
posuda i svaka stvar na određenom mjestu, znamo, gdie je može- 
mo naći, onda ne trebamo za traženje gubiti vrijeme. Ako je ika- 
ko moguće, mora se posuđe još za vrijeme kuhanja — čim ga više 
ne trebamo, odmah oprati i staviti na svoje mjesto. Otpaci, koje 
kod kuhanja dobijemo čišćenjem zelenja i povrća, sabiru se u zato 
određenu košaricu ili komad papira, pa se poslije spreme u odre- 
denu posudu. Nikada se ovi otpaci ne smiju vidjeti po stolu, klupi, 
stolcima, a pogotovu ne po podu, jer bi to nesamo odavalo ne- 
urednu domaćicu, već bi ju i sprečavalo u poslu. — Osim toga po- 
trebno je, da domaćica pazi i na vrijeme kod priređivanja pojedine 
hrane. Svako jelo mora se početi pripremati u drugo vrijeme, jer 
za priredbu jednog jela potrebno je možda samo pola sata ili još 
manje, a drugo iziskuje 2 do 3 sata vremena priredbe, pa se stoga 
mora rasporediti tako, da se sa jelom, koje traži najviše vremena, 
najprije počne. : 

Prava sestra urednosti jest čistoća, koja je najljepši ures ku- 
hinje, a najveći ponos domaćice. Kad govorimo o čistoći kod ku- 
hanja, tad u prvom redu mislimo na čistoću posuđa, stolova, sto- 


lica i svih stvari, odnosno svakoga kuta u kuhinji. — Poslije dnev- | 


nog temeljitog čišćenja suđa valja pod u kuhinji pomesti i oprati, 
i osobitu pažnju posvetiti tomu, da -otpadke od jela ne ostavljamo 
u kuhinji, jer su oni najbolji vabac za žohare_ Da se suđe ne praši, 
valja ga poklopiti, no prije svake upotrebe unatoč toga obrisati. 

Za mlijeko treba imati posebno suđe, koje nikad ne smijemo 
upotrijebiti za drugu hranu. Isto tako daske, kuhače i noževe mo- 
ramo dijeliti u one, koji služe za priugotavlianje slanih i mesnih 
jela, i one, koji nam služe za tjestenine i kolače. Bilo bi vrlo loše, 
kad bismo daske i noževe, koji se upotrebljavaju za rezanje luka, 
upotrijebiti i kod priredbe tjestenine, jer se onaj miris od luka vrlo 
lako prenese, pa bi tjestenina imala neugodan tek. 
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Meso, kao i uopće svaku hranu, valja prije upotrebe dobro 
oprati. Kod pranja mesa moramo upamtiti, da ga nikada ne smijemo . 
ostaviti dulje vremena u vodi, već da valja brzo oprati. Suho meso 
peremo u vrućoj vodi s malom krpicom, da svu nečistoću lakše 
odstranimo. Kod čišćenja povrća i salate treba da smo vrlo oprezni 
— jer se između listova lako zadrži koja gusjenica. Da se to ne do- 
godi, dobro je, da se povrće umoči u slanu vodu, pa će gusjenica, 
koja nam je eventualno ostala, izaći na površinu. 

Suhe živežne namirnice ne gube pranjenr ništa na hranljivoj 
vrijednosti. Nekoje živežne namirnice kao: sočivice, žitarice, suho 
voće mora se prije kuhanja ne samo oprati već nekoliko sati mo- 
čiti u vodi. 

Kuhinjske krpe moraju biti uvijek čiste, pa ih valja često mi- 
jenjati. No u prvom redu treba znati čuvati krpe. Razumije se samo 
sobom, da moramo imati posebnu krpu za čaše, posebnu za tanjure 
i posebnu za lonce itd. Pošto je potrebno, da si u kuhinji peremo 
svaki čas. ruke, moramo ondje imati i ručnik za brisanje ruku. 

Napokon moramo naglasiti, da osobe, koje su zaposlene kod 
priređivanja hrane, moraju osobito paziti na svoju osobnu čistoću, 
Glave treba da su povezane rupcem, pred sobom treba da imadu 
pregače, a i inače moraju biti uredno odjevene. Ukusno je i prak- 
tično, da su rupci i pregače od bijeloga platna, jer se najlakše i naj- 
bolje peru. Osobe, koje kuhaju, nikada si ne smiju zabadati u odi- 
jelo igle ili gumbašnice, jer bi se lako moglo dogoditi, da padnu 
jelo. ' i 

Treći, isto tako važan zahtjev kod kuhanja, je šte dnja. a 
U pogledu potroška živežnih namirnica postupat će domaćica, kako 
je u općenitoj uputi spomenuto. U prvom će redu ustanoviti prema 
svojemu dohotku svotu, koju smije potrošiti za hranu, odnosno 
točno za objed, večeru i za male obroke dnevno, pa će prema tome 
slagati jestvenike i nastojati, da tu određenu svotu ne prekorači. 
Računati, unaprijed računati, glavni je savjet, koji možemo dati 
svakoj domaćici, jer samo na taj način može postići napredak svo- 
ga gospodarstva. Kod kuhanja ne štedi se samo na novcu, već valja 
bh na materijalu n. pr. kod čišćenja krumpira, povrća, voća 

- Krumpir, repu, rotkvu, jabuke i dr. valja guliti tanko, a kod 
zelja, kelja, salate i dr. ne valja zabacivati dobre i zdrave listove 
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it. d. U malim količinama tu štetu toliko ne opažamo, ali u većim 


panstvima znade to biti vrlo osjetljivo. Uzmimo za primjer ras- 
rošno gulenje krumpira. Bacimo li dnevno od jednog kg krumpira 
samo 5 dke, bit će to u mjesec dana 1 i pol kg, a u većem kućan- 
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stvu, gdje ga poprečno troše na dan 10 kg — bacamo na mjesec 
15 kg. Ovakvih bi se primjera moglo vrlo mnogo nabrojiti, pa će 
svaka domaćica brižno paziti na sve ove na oko sitnice, jer će sa- 
mo tako moći uspijevati. ' 


Dobra domaćica mora znati štediti i na materijalu za čišćenje, 


jer je poznato, da je higijena stana skopčana sa dosta velikim izda- 
cima. Pod ovom štedniom ne misli se, da se stan, a napose kuhinja 
i posuđe ne smije čistiti, ako je zamazano, samo da se uštedi na 
materijalu, već se misli, da se što točnijim i opreznijim radom oču- 
va da se ništa nepotrebno ne zamaže. Svaku i najmanju mrlju, koja 
se i uz veliku pažnju može kojiputa dogoditi, treba odmah očistiti, 
kako bi se ne samo manje potrošilo na novcu i materijalu već i na 
snazi i vremenu. x 

Mnoga domaćica misli, ako stavi od pojedinog materijala obil- 
no u hranu, da će tim jelo dobiti na valjanosti i tečnosti. Nije tako. 
Ako je jelo premasno ili preslatko, ako je u njemu više vrhnja ili 
kviega drugog pridodatka, nego što treba, jelo nesamo što nije ni- 
šta na tečnosti i dobroti dobilo, već je naprotiv izgubilo, a k tomu 
je utrošeno više za ni, no što je trebalo. 

Da neiskusna domaćica ne troši ni premalo ni previše mate- 
rijala, dobro je, da u početku, dok si iskustvom ne steče praksu, 
važe svaku stvar prije upotrebe. Na prvi mah i u početku činit će 
ioj se možda nezgodno, no kad uvidi, koliko koristi ima od toga, 
činit će to rado, i ne će joj biti žao vremena ni truda. Domaćica, 
kcia štedi i vrijeme kod kuhanja, priredit će si prije kuhanja sav 
materijal, što ioj ie za cio ručak potreban, pa će redom nesmetano 
raditi, a da ne će izgubiti ni časak vremena s onim postepenim 
naknadnim donašaniem potrebnih stvari. Pogotovo joj se ne smije 
dcgoditi, da za vrijeme rada u kuhinji opazi, da nema ovog ili onog 
kod kuće, i da ili mora sama, ili da šalje kućnu pomoćnicu po neko- 
likc puta nepotrebno u dućan. — Većinu živežnih namirnica treba 
da valjana domaćica nabavi prvoga u mjesecu, te da o toi zalihi vo- 
di računa baš tako, kao što vodi računa o novcu, koji svaki dan 
izdaje. Količinu svih namirnica nabavit će prema broju osoba, a 
vodeći točno račun o dnevnom izdatku ovih namirnica, moći će taj 
kvantum drugi mjesec ioš točnije ustanoviti. Pod neophodno po- 
trebnom zalihom razumijevamo: mast, brašno, sol, šećer, kavu, ri- 
žu, ocat, ulje, krupicu, papar, papriku, kumin a u imućnijim prilika- 
ma dopunja se ta zaliha i drugim Žživežnim namirnicama kao bade- 
ruom, čokoladom itd. U gradovima nije potrebno, da si ove živežne 
namirnice nabavljamo u većim količinama, nego onoliko što znamo, 
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da ćemo u miesec dana potrošiti. Mast ćemo si svakako kod kuće 
sami topiti, jer ćemo tako dobiti nesamo bolju mast po kvaliteti, 
već i izdašniju, a k tome ćemo imati čvarke, koje možemo upotri- 
jebiti ili za začin ili kako drukčije. Želimo li si spremiti masti za či- 
tavu godinu, kao što to mnogi rade, učinit ćemo to između Mar- 
tinja i Svijećnice, jer su onda svinje naimasnije i najbolje. 

Imamo li veću zalihu brašna, moramo ga držati na suhome 
mjestu i češće ga promiješati, da nam se ne pokvari. 

U većim kućanstvima, gdje se mlijeko kupuje u većoj količini, 
može se uvijek prištediti malo slatkoga ili kiseloga vrhnja. 

Jaja neka ne kupuje domaćica u većoj količini, osobito ne od 
veljače do kolovoza, a želi li za zimu spremiti, jer su u zimi skup- 
lja, neka to čini između Velike i Male Gospe, kako to veli naš 
narod. 

Govoreći ovako općenito o štednji kod kuhanja, moramo se 
svratiti ioš na neke pojedinosti ,na koje treba štedljiva domaćica da 
misli: 

1. Kod određivanja jestvenika ne smije se zaboraviti na ostat- 
ke hrane od pređašnjega obroka, jer se mnoge stvari mogu pre- 
udesiti u drugu opet vrlo tečnu i zdravu hranu. Ne može: li se pri- 


* ugotoviti drukčije, a ono je valja ponovo prekuhati i učiniti ju tako 


neškodljivom. Pregrijano ne valja jesti samo krumpir i gljive. 
2. Kosti od pečenia možemo spremiti u zatvoreni lonac i po- 
novo ih prekuhati, da povećamo jakost gustim juhama. 


3. Kod mlijeka moramo paziti, da upotrebimo uvijek najprije 
ono, što je starije, a da ga ljeti sačuvamo, da se ne pokvari, doda 
mu se malo sode bicarbone. 


4. Ako kojemu jelu moramo dodati ocat, vino, limun, možemo 
Potrošak smanjiti tako, ako te stvari ne dodamo prerano, jer se du- 
liim kuhanjem ishlape, pa se prije no što hrana ide na stol, moraju 
ponovno dodati. ' 


d 5. Kod jaja se nikada ne smije zaboraviti na preostale žutanjke 
ili bjelanike, već ih valja upotrijebiti odmah slijedeći dan. Više puta 
se može kvantum jaja povećati mlijekom ili vodom, a u pojedina 
jela treba staviti samo toliko, koliko je neophodno potrebno. 

6. Masti, masla i maslaca dodai samo toliko, koliko je dovoljno, 
da elo bude tečno. Premasno jelo nema pravog ukusa, a može i 
da naškodi zdravlju. Često uzmu domaćice za juhu toliko masti i 


brašna za zairig, da ne dobiju već neku kašu, koja nikomu ne 


može prijati. 
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7. Čuvajmo suđe i posuđe od pada, da se ne razbije, da ne 
ispuca i ne ispadne ocaklina. Oštećeno suđe daimo odmah popra- 
viti, jer zapuštanjem postat će ili posve neuporabivo, ili će popra- 
vak biti odviše skup. 

Iskusna domaćica znat će unaprijed odrediti točnu količinu hra- 
ne za pojedini obrok svojim članovima obitelji tako, da joj ne će biti 
nikada hrane premalo, a ni previše. 

No i iskusnoj domaćici može se koji put dogoditi da ioj uslijed 
neraspoloženja kojega člana od pojedine hrane nešto ostane. 

Tim ostacima mora domaćica uvijek računati kod sastavljanja 
jestvenika. 

Nekoju hranu kao primjerice kiselo zelje može samo nanovo 
prokuhati, no mnogo je zgodnije, ako domaćica znade ostatke upo- 
trijebiti tako, da od njih učini posve novo jelo. 

Važno ie da sve ostatke sprema do upotrebe na hladno mje- 
sto. Domaćica mora znati, da prigrijana hrana gubi mnogo od hran- 


* ljive vrijednosti, jer se predugim kuhanjem ubijaju vitamini, a osim 


toga prigrijana hrana nikako ne draži tek, što je kod uzimanja hra- 
ne od velike važnosti. ' 

Ostane li čiste govedske juhe naizgodnije će je upotrijebiti do- 
maćica, ako s njome dolije varivo ili drugu kakovu gustu juhu. 
Ostane li guste juhe promijenit će ju domaćica novim pridodacima. 
Ostane li pirjane riže može ju domaćica upotrijebiti kao pridodatak 
u juhu, ili će od njih napraviti krustade od riže, krokete, ili će ju 
upotrijebiti za nadjev u papriku, rajčicu, korabicu itd. 

Preostali špinat upotrijebit će domaćica za punjene palačinke. 

Pire od krumpira može se također upotrijebiti za krokete. 

Ostatke od mesa možemo upotrijebiti za mesne pudinge, pa- 
štete, pite, za rezance s mesom. Kuhanu govedinu možemo pro- 
pirjati na luku, učiniti od nje jaku juhu ili ju kosanu propirjati i iz- 
miješati sa rezancima. 

Ostane li variva moramo ga doliti svježom vodom i dobro ga 
još prokuhati. ' 

Tijesto od savijače, što ostane, kad se odrežu okrajci, upotre- 
bit će domaćica za trgance, ili će ispeći mlince, ili će odmah umije- 
siti ponovno tijesto za savijaču ili može umjesiti u kruh. 

Ostatke od biskvita, koji su se malo posušili, može domaćica 
upotrijebiti za punč tortu, malokof kremu, francuskog ježa itd. 
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Ako ostane rezanaca mogu se oni izmiješati kosanom šunkom 
ili suhim mesom, jajem, pa se od toga učini dobar nabujak: 

Umije li domaćica na ovaj način upotrijebiti ostatke jela ne 
samo da će raditi po principu štednje, već se zadovoljiti svim 
zahtievima dobrog i zdravog hranjenja. 

Nauči li domaćica kod kuhanja na štednju i svoju kućnu po- 
moćnicu moći će je ostaviti i samu u kuhinji bez bojazni, da će joj 


potrošiti previše materijala ili ioi prouzročiti bilo kakovu štetu. Ka- 


kovu korist ima kućna pomoćnica, koja se nauči redu, čistoći i 
štedljivosti sigurno će svaka uvidjeti. 

Ovakav razborit postupak kod priređivanja hrane donijet će 
svakoj domaćici lijepe rezultate, jer će uštediti na novcu i vreme- 
nu, a u kuću će uvesti čistoću, red i točnost, a sve će donijeti za po- 
sljedak sretan i zadovoljan obiteljski život. 
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Uređenje kuhinje i kuhinjsko posuđe 


Kako bi domaćica mogla provesti kod rada u kuhinji što veću 
štednju na snazi i vremenu, mora veliku pažnju posvetiti uređenju 
kuhinje. Glavni princip joj mora biti, da u kuhinji ne stavi ništa što 
nije neophodno potrebno i što bi moglo zadavati suvišnoga posla 
kod dnevnog čišćenja. To se odnosi ne samo na posuđe nego i na 
pokućstvo, pa će domaćica kao naipotrebnije smatrati: stol, dvije 
stolice, stol za pranje suđa ili klupica i ormar za posuđe. Pokućstvo: 
treba da je što jednostavnije, da se što manje zadržava prašina i 
da je po mogućnosti oličeno svijetložutom bojom. 

Isto je tako važno, da domaćica znade pokućstvo u kuhinji tako 
porazmjestiti, da se rad može odvijati bez suvišnoga potroška vre- 
mena, jer se ne će trebati napraviti ni iedan suvišni korak. Pre- 
ma tome će domaćica stol za pranje suđa staviti u blizinu vodovo- 
da, stol na kojemu priređuje hranu, u blizinu štednjaka, no kod toga 
ne će zaboraviti na svijetlo, koje joj je kod rada potrebno. Posu- 
de u ormaru mora biti također složeno po nekom redu i pregledno, 
da se ga po potrebi može odmah naći. 

Osoba, koja radi u kuhinji, mora sav pribor, koji joj je kod ku- 
hanja potreban dobro poznavati, t. i. mora znati za koiu svrhu naj- 
bolje služi, od kakovog je materijala, kako se čisti, a kod lonaca i 
šerpinja kolika im je sadržina. Osim toga mora odmah nakon upo- 
rabe čisto na mjesto pospremiti. Sav kuhinjski pribor, kao i sve 
stvari u domu mora domaćica imati popisane u jednoi knjižici, no 
uredna domaćica imati će i popis inventara na svakoj polici, kako 
bi brzo mogla pregledati, je li sve na svojem mjestu i da li nešto ne 
manika. Osoba, koja radi u tuđoj kuhinji, odgovorna je za cijeli in- 
ventar, pa mora osobitu pažnju posvetiti urednosti i čuvanju, jer 
si mora biti svijesna, da odgovara za sve što je našla u kuhinji i da. 
mora svaku štetu bez prigovora nadoknaditi. Preuzimajući ovu od- 
govornost ne smije dotična osoba propustiti preuzimanje inventa- 
ra prema popisu, jer bi se moglo dogoditi, da mora odgovarati i za 
ono, što nije preuzela. Uredna će domaćica dakle svakoj kućnoj 
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pomoćnici kod nastupa predati inventar, pa onda može i tražiti, da 


\ga kod odlaska uredno i potpuno preda. 


Cjelokupno kuhinisko posuđe možemo u glavnom razdijeliti na: 
1. šerpinje, lonce i poklopce. 2. tepsije, tave, cjedila, sipače i no- 
ževe, 3. zdjele, tanjure, razne naprave i strojeve, 4. drveno posuđe, 
5. posuđe za zalihu živežnih namirnica, 6. posuđe za pranje suđa 
i čišćenje. : 

Kuhinjsko posuđe može biti napravljeno od raznoga materijala 
i tot od željeza, kositra, aluminija, bakra, mjedi, nikla, a može biti 
presvučeno ocaklinom. Najviše se upotrebljava posuđe presvučeno 
ocaklinom. Što je ovo posuđe teže, to je bolje kvalitete. Ovo po- 
suđe treba osobito čuvati, da ne padne ili da ne dođe na otvoreriu 
vatru, jer ocaklina rado puca, a na mjestima gdje je ocaklina otpa- 
la, željezo zarđa. Najslabije je bijelo emajlirano posuđe, no najradi- 
je se upotrebljava za mlijeko. U posudama, koje su odredene za 
mlijeko, ne smije se ništa drugo kuhati, a ni mlijeko ne smije se 
stavljati u posuđe, u kojima se priređuju masna jela. 

Emailirano posuđe treba prati u vrućoj vodi i ribati pijeskom, 
te nakon toga dobro isprati. Krpicom, kojom se pere treba malo 
obrisati, pustiti malo sušiti, a onda tek do suhoga obrisati. Od vre- 
mena do vremena treba posuđe iskuhati u vodi sa sodom, a ako 
se uhvati kamenac, može se očistiti solnom kiselinom. Kod toga se 
mora oprezno postupati, da se ruke ne ozlijede i da se ocaklina ne 
pokvari. x 
Drveno posuđe pravi se od bukve, hrasta i javora. Kod pranja 
nije dobro upotrijebiti sodu, jer drvo postane sivo. Za čišćenje dr- 
venoga posuđa naizgodniii je fini pijesak i četka od sirka. Drveno 
posuđe ne smijemo sušiti na štednjaku niti na suncu, već na zrač- 
nom i toplom miestu. Mrlje od crvenoga zelja ili špinata možemo 
otstraniti sumporom na taj način, da mrlju nakvasimo i stavimo nad 
upaljeni štapić od sumpora. Masne mrlje iz drvenog posuda može- 
mo izvaditi tako, da mrlju nakvasimo, namažemo ilovačom i pusti- 
mo 24 sata stajati, onda dobro operemo. 

Najnovije kuhinjsko posuđe pravi se od stakla (tvornica Jena), 
koje odolijeva vrućini i vatri, a kako se u njemu može hrana i ser- 
Virati; to olakšava domaćici rad, jer upotrebom staklenog posuđa 
štedi na snazi i vremenu. Staklene šerpinje i lonci spadaju dosada 
među najukusnije posuđe, a i praktično je, jer ne treba lonce otkri- 
vati, kad se kroz vidi kako hrana kuha. Stakleno posuđe se lako 
i brzo čisti, a jedna šerpinja može se za sve upotrijebiti, a-da se ne 
treba boiati, da će jedna hrana od druge poprimiti miris. Budući se 
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i servira hrana u istom posudu, to domaćica, koja se služi ovim po- 


suđem, ne treba kupovati porculanasto posuđe, u kojem se hrana | 


nosi na stol. 

Staklo, od kojega je napravljeno ovo posuđe, odolijeva vatri, 
pa se mirne duše može staviti na štednjak. Kod plinskoga i elektri- 
čnog štednjaka mora se staviti na plamen odnosno na ploču podloga 
od žice, no važnije je kao i kod svakog suđa, da ne stoji prazno na 
štednjaku. 

Isto ie tako važno, da se ovo suđe ne izlaže nagloj promjeni 
temperature, pa se zato ne smije staviti pod mlaz hladne vode, iza 
kako je prano u toploj vodi ili je skinuto sa štednjaka. 


Stakleno posuđe možemo dobiti u svim oblicima kao i ostalo 
kuhinisko posuđe, no osobito je prikladno ono za kuhanje čaja, ka- 
ve, kakaoa i mlijeka. Za konzerviranje voća i povrća prave se od 
ovakovog stakla patentne staklenke, što također pojednostavnjuje 
konzerviranje, jer ne samo da ne treba staklenke. umatati u loncu, 
već se može samo po jedna staklenka voća ili povrća konzervirati, 
kad se može staviti direktno na štednjak, a ne u lonac vode. 


Kod dnevnog pranja suđa moramo paziti, da uvijek naiprije pe- 
remo ono čišće, t. i. porculansko ili ono od mlijeka, a kasnije ono 
što je masno i više zamazano. Prije pranja treba suđe četkom i jako 
vrućom vodom poplahnuti, no tako, da posuđe ne dođe u vodu, pa 
se ovako priređeno složi za pranje. Suđe peremo u toploj vodi a u 
mlakoj ispiremo, te stavimo ocijediti. Čaše, drveno posude i pribor 
peremo svako posebno. Pribor prije pranja obrišemo u novinski 
papir, koji onda izgorimo. Suđe treba dobro brisati, da dobije sjai 
i da je pod rukom glatko, a čaše napose treba dobro brisati i.to nai- 
bolje lanenom krpom, koja ne pušta dlačice. Kad je posuđe uređeno 
i spremljeno, očisti se štednjak, zatim kuhinja pomete, pod opere, 
a na svršetku se očisti i opere dobro vodovod. : 

Prije nego se počne suđe prati treba eventualne ostatke od je- 
la spremiti na hladno mjesto i pokriti. Kod kuhanja treba upotreb- 
ljeno posuđe odmah oprati i spremiti tako, da kuhinja ostane čista 
i uredna prije nego se jede. 


Štednjak. Najvažniji predmet u kuhinji je štednjak, pa domaćica 
mora njemu posvetiti posebnu pažnju. Ako je moguće, mora doma- 
ćica paziti na smještaj štednjaka, kako bi bio što bolje osvijetljen 
i kako bi se oko njega moglo nesmetano raditi. U školskim kuhinja- 
ma najbolje je, da je štednjak u sredini kuhinje tako, da se unaokolo 
može stajati i prema potrebi raditi. 
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Dobar štednjak ne smije imati preširok ni previsok prostor za 
loženje, jer se previše troši gorivog materijala, a toplina odlazi 
u dimnjak. Naiveću pažnju mora domaćica posvetiti loženju šted- 
njaka. Dok se štednjak naloži, mora biti zaklopac za reguliranje 
Promaje otvoren. Kad se vatra dobro razgori, a potrebno nam je, 
da se ugriju pečnice onda treba zatvoriti zaklopac za reguliranje 
Promaje. Naložiti vatru treba sitnim drvima i to najbolje mekanim 
drvom i papirom. Ložimo li štednjak drvima, stavljamo drva kraj 
žeravice, a ložimo li ugljenom moramo paziti, da ugljenom ne pre- 
krijemo žeravicu, nego da ugljen stavimo u sredinu, kako se vatra 
ne bi ugušila. Kod loženja treba uvijek misliti, što imamo na šted- 
njaku ili pečnici, pa prema tome treba ulagati drva u štednjak. 
Stavljati drva u štednjak kad znamo, da trebamo slabu vatru ili 
kad vidimo, da smo skoro gotovi sa kuhanjem velika je rastroš- 
nost. Hoćemo li štediti gorivim materijalom, moramo paziti, da ie 
štednjak uvijek dobro očišćen od pepela i čađe. Štednjak treba sva- 
ki dan čistiti iznutra i izvana. Želieznu ploču, ako je masna, treba 
dobro obrisati papirom, onda čisto oprati, a tek onda namazati cr- 
nilom. Rubove treba također najprije očistiti papirom i pijeskom, 
a onda isjajiti smirkom. Bijele dijelove štednjaka peremo čistom 
krpicom i sapunicom. U ljetno doba ne smijemo štednjak kasno na- 
ložiti, jer dim ne prolazi u dimnjak, već se vraća u kuhinju uslijed 
toga, što je zrak u dimnjaku mnogo hladniji od onoga vani. U tom 
stučaju dobro je, prije nego ložimo štednjak zapaliti papira u dim- 
njaku. ' 

Svaka domaćica mora nastojati, da što priie upozna svoj šted- 
njak, da ga može ispravno ložiti, jer će samo tako moći dati sva- 


koj hrani onu toplinu, koja ioj je potrebna za pripredbu. 


Plinski štednjak. U mnogim kućanstvima u gradu pruža se do- 
muaćici prilika, da za priređivanje hrane može upotrijebiti plinski 
štednjak. Prije upotrebe glavno je, da ga dobro upozna, kako bi se 
znala služiti njime tako, da joj bude ne samo ugodno, već da može 
kuhanje na plinu ubrojiti u onaj dio svoga poslovanja, koje može 
nazvati racionalno gospodarenje. Domaćicu na selu, koja nema plin- 
skog štednjaka, može to također interesirati i ako se možda ne će 
nikada njime služiti. Napokon ima mnogo toga, što si domaćica ne 
može kupiti ili ne može u svom kućanstvu primijeniti, pa ne će zato 
reći, da o tome ne će ništa čuti, jer ne zna ne će li svojim znanjem, 
bilo kada, moći drugome poslužiti. Međutim može biti i slučaj, da 
se domaćica na selu može poslužiti kuhalom na Špirit, koji je tako- 
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der tako udešen, da se iz Špirita ponaiprije stvara? plin, koji izlazi 
kroz rupice žarnjaka, a kad se zapali, daje plamen, na kojemu mo- 
že prirediti jelo. Ako domaćica dakle znade o ispravnom postupku 
sa plinskim štednjakom ili kuhalom, onda će ovo svoje znanje lako 
primijeniti i na malo kuhalo sa špiritom. 

U prvom redu važno je da znade domaćica, koje su prednosti 
plinskoga štednjaka, a koje bi bile njegove loše strane, da može 
stvojiti odluku, kojim će se štednjakom služiti, ako dođe u priliku, 
da može birati. Domaćica, koja je samo jedanput vidjela plinski 
štednjak ili čula o njegovoj konstrukciji znade, da mu je prednost u 
tome, što može u kuhinji imati apsolutnu čistoću, jer otpada čišće- 
nje štednjaka od pepela i čađe kao i donašanje smeća sa drvimia. 
Osim toga domaćica odmah vidi, da štedi na vremenu, jer ne treba 
potpaljivati vatru, praviti u tu svrhu sitna drva, čekati dok se raz- 
gori i napokon dok se štednjak ugrije, da bude sposoban za prire- 
đivanje hrane. Prema tome kuhanje na plinskom štednjaku zahtije- 


va i manje potroška snage, pa domaćica nije tako ovisna o kućnoj 


poslugi, jer si može vrlo lako napraviti vatru sama, bez muke i bez 
gubitka vremena. 

Poznato je, da toplina ima veliki utjecaj na živežne namirnice 
kod priređivanja jela, jer baš o utjecaju topline ovisi tečnost, hran- 
ljivost, probavljivost i aromatičnost naše hrane. Plinskim štednja- 
kom može domaćica postići vrlo lako potrebnu toplinu, jer može 
vatru po želji regulirati. Domaćica, koja kuha s ovim razumijeva- 
njem, t. i. pazi na tečnost, hranljivost, probavljivost i aromatične 
tvari kod priređivanja hrane, ujedno provađa i štednju kod kuha- 
nja. Domaćica, koja kuha bez razumijevanja naravno, da ne vodi 
brigu o visini temperature, prema tome ne vodi brigu ni o potrošku 
plina, pa je onda naravno, da je rezultat njenog kuhanja na plinu 
nevjerojatna svota za potrošak plina. No sigurno je, da kod takove 
domaćice ne može biti govora o štednji i malom potrošku goriva 
ni kod običnoga štednjaka. Ona ga ne će htjeti svaki čas paliti, pa 
će u najviše slučajeva udesiti tako, da ne će uopće prestati ložiti, 
već će cijeli dan podržavati vatru u štedniaku, pa i onda kad ne 
misli ništa priređivati. Može li se onda uopće govoriti o štednji na 
materijalu i novcu?! 

Jedina loša strana plinskoga štednjaka za štedljivu i savreme- 
nu domaćicu bila bi ta, što plinski štednjak ne grije prostoriju, pa 
bi uz štednjak morala zimi ložiti peć, a onda se opet ne bi moglo 
govoriti o uštednji. Zato možemo mirne duše reći, da je kuhanje na 
plinskom štednjaku idealno kuhanie u ljeti, jer domaćica ne trpi od 
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Vrućine, a uz to može postići svrhu na najbrži i najjeftiniji način. 


Plinski štednjak udešen je tako, da se kroz cijevi dovodi plin 
do žarnjaka, na kojem se nalaze rupice, kroz koje plin izlazi, a kad 
se upali, gori modrikastim plamenom. Plin se proizvađa u plinari 
iz kamenog ugliena na taj način, da se kameni ugljen žari bez pri- 
stupa zraka, pa ugljen ne može da izgara, već iz njega razvija plin, 
koji se skuplja u velikim kotlovima, a odavle se cijevima ispod zem- 
lie vodi u stanove. Plin poznajemo po neugodnom mirisu, koji on 
ima dok ne gori. Budući je plin jako otrovan, to se kod upotrebe 


.plina mora vrlo oprezno postupati, a najvažnije je paziti, da se svi 


Dipci na štednjaku dobro zatvore, a na večer ili poslije upotrebe, da 
se zatvori dovod plina na plinskoj uri. 


Svaki. stan imade plinsku uru, na kojoj se može mžeriti potro- 
šak plina prema kojemu se onda i naplaćuje. Potrošak plina mjeri 
se na litre i kad potrošimo 1000 litara onda kažemo, da smo potro- 
šili jedan kubični metar plina. Jedan kubični metar potrošenog pli- 
na naplaćuje se u Zagrebu sa Din 2.25. Plinska ura nalazi se u or- 
mariću, na kojemu je otvor kroz koji se mogu čitati brojke, koje 
označuju potrošak plina. Brojke stoje na miru, dok se plin ne troši, 
no čim plin počne izlaziti, polako se i pomiču brojevi, pa kad sta- 


novita količina plina izađe, pokazuje se druga brojka. Želi li do- 


maćica znati koliko je plina potrošila za priredbu jednog objeda, 
mora prije nego je počela kuhati, očitati brojke na uri i zapisati it 
na komadić papira. Ako na pr. ura pokazuje 43 tisuće, znači da je 
do toga vremena potrošeno: 43 tisuće litara plina ili 43 kubična me- - 
tra plina. Kad bi poslije kuhanja pročitali i našli brojke 45 tisuća 
značilo bi, da smo za priredbu toga objeda potrošili 2000 1 plina ili 
2 kub. metra plina. 


Glavni dijelovi plinskog štednjaka jesu žarnjaci, cijev kroz ko- 
ju dolazi plin, pipci, obruči i poklopci. Veliki štednjaci imadu još i 
pečnicu. Najveću pažnju treba posvetiti žarnjacima i pipcima. Žar- 
njaci moraju biti čisti, da se rupice ne zabrtve i da plin može slo- 
bodno izlaziti, a pipce treba otvarati prema potrebi, jer se njima 
plamen regulira. Žarnjake treba čistiti oštrom četkom bez vode. 
Unutarnju ploču od štednjaka treba prati vrućom vodom i do suha 
obrisati. Emailirane dijelove ne smijemo oštrom četkom prati. Ako 
imade na štednjaku dijelova od lijevanog željeza, to se rastopi malo 
grafita u špiritu, dijelovi se namažu i četkom isjaje. Pečnicu, dok 
je ioš topla, treba novinskim papirom dobro istrti, a vunenom kr- 
pom isjajiti. Ako se pokažu mrlje od rđe, onda treba rastopljenim 
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grafitom namazati i isjajiti. Uredno držan štednjak pomaže, da se 
plin bolje iskorišćuje, a time se onda i pomaže štednja. 

: Kako se sa običnim štednjakom mora znati postupati, ako se 
hoće provesti štednja na gorivu, tako se kod plinskog štednjaka 
mora paziti na neka pravila, bez kojih se uopće ne može govoriti 
o štednji. Prvo i najvažnije pravilo jest, da se nikada ne smije plin 
upaliti prije, dok se nije za kuhanje sve priredilo i prineslo u blizinu 
štednjaka, Čišćenje povrća, pranje i rezanie mesa, kosanje luka, 
peršina i slične predradnje treba učiniti prije, nego se uopće pri- 
stupi štednjaku. Isto tako treba staviti u šerpenju mast ili vođu pri- 
je nego se plin upali, a sav potreban pribor treba da je također u 
neposrednoj blizini štednjaka. Ništa ne smije kuhati bez poklopca, 
DA i taj treba da je uvijek pripravljen. Drugo važno pravilo jest, da 
se obruč prije kuhanja okrene tako, da su rebra okrenuta prema 
gore, kako ne bi plamen lizao ispod ploče štednjaka već bi obuhva- 
tio lonac. Treće: plamen ne smije nikada izlaziti izvan rubova lon- 
ca, dakle treba pipac okrenuti tako, da plamen ne bude veći nego 
što je dno lonca ili šerpenje. Četvrto: kad sadržaj u posudi zakini 
treba pipac odmah okrenuti na mali plamen. Peto: treba staviti na 
posudu poklopac. Da se plamen jednako razdijeli po dnu posude, 
dobro je na žarnjak staviti pločicu od Žice, osobito u slučaju kad 
hrana mora polagano kuhati. Kako hrana na plinskom štednjaku 
brzo zakipi, to se mora paziti, da se sadržaj ne prolije po štednjaku 
ne samo zato, što bi ono najbolje iz lonca otišlo, već i zato što se 
time plamen ugasi, što plin može izlaziti a da nije iskorišćen, a ru- 
pice na žarnjaku mogu se zabrtviti. Mokru posudu ne valja također 
stavljati na štednjak, jer se toplina troši na sušenje posude, pa tre- 
ba dulje dok voda zavrije. 


Domaćica će mnogo uštedieti, ako na jednom plamenu kuha 
dva do tri jela, a to će biti moguće, ako stavi jednu šerpenju na dru- 
gu, kad je jelo na plamenu zakipjelo. Nakon upotrebe treba sve pip- 
ce dobro zatvoriti, štednjak očistiti, obruče okrenuti i ploču od šted- 
njaka poklopcima zatvoriti. ' 

Kod upotrebe pečnice treba pečnicu najprije dobro ugrijati, 
okrenuti pipac na mali plamen, a onda tek staviti pečenku ili kolač 
u pečnicu. Kod pečennja velika ije pomoć domaćici termometar, pre- 
ma kojemu vrućinu lako regulira. 


Električni štednjak. Rijetko ćemo kod nas naći u kućanstvu 
električni štednjak, ne možda zato što nije praktičan, već s razloga 
što je kuhanje strujom ipak najskuplie. Potrošak struje mjeri se na 
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kilowate, a kako se kilovat plaća po Din 1.20 to kuhanje jednoga 
objeda dođe skuplje na električnom štednjaku nego na običnom i 
plinskom. Kad bi bilo više potrošača vjerojatno bi i struja mogla 
biti jeftinija, a onda bi i kuhanje na električnom štednjaku bilo ta- 
kođer ne samo ugodno, već i jeftino. Ali moramo napomenuti, da 
to vrijedi samo za vrijeme ljeta, jer zimi je isto kao i kod plinskog 
štednjaka ta nevolja, da se mora ložiti peć kako bi se ugrijala pro- 
storija. ' 

Električni štedniak je po svojoj građi najjednostavniji, a prema 
tome može se i najlakše držati u redu. Ovaj štednjak ugrijava se 
električnom strujom, koja se proizvodi u električnoj centrali po- 
moću nekih strojeva, koje tiera vodena snaga ili snaga ugljena. Iz 
električne centrale dovodi se struja žicama u stanove, koje se na- 
laze u stijenama kuća, a spojene su ispod zemlje sa električnom 
centralom. Žice, koje su u stijeni, spojene su žicama, koje se nalaze 
u štednjaku, no udešeno je tako, da se po volji može struja ukop- 
čati i iskopčati. Na svakom štednjaku su zato preokretači, koji ima- 
du tu zadaću. Na velikoi ploči od štednjaka nalaze se manje ploče u 
raznim veličinama, na koje se stavljaju lonci kod kuhanja. Kako se 
ove ploče ugriju do visoke temperature, potrebno je, da se kod ku- 
hanja na električnom štednjaku upotrebljava posuđe od čvrstog 
aluminija ili silita, jer se dno običnoga tankog kuhinjskog posuđa 
uslijed vrućine naskoro u sredini nadigne. I kod električnog šted- 
niaka ie praktično i dobro što se toplina dade udesiti na tri razna 
stupnia topline. To se može regulirati pomoću preokretača, na ko- 
jemu su označene broike 0, 1, 2, 3. Okrenemo li preokretač na broj- 
ku 3 dobijemo najveću vrućinu, koju uzimljemo dotle, dok hrana 
zakuha. Kad je hrana zakuhala, stavimo preokretač na brojku 2, da 
se znizi temperatura i da hrana polaganije kuha, a kasnije se može 
preokretč staviti i na brojku jedan, pa će i kod slabe temperature 
polagano kipiti. Kod električnog štednjaka može se pače i struja 
posve iskopčati, a hrana će još četvrt sata polagano kuhati.-Na ovu 
okolnost-treba osobito paziti, jer se na takav način može štedljivo 
kuhati. Kod električnog štedniaka je uopće najvažnije, da se točno 
znade za svako pojedino jelo koliko minuta mora preokretač sta- 
jati na broju 3, koliko na dva ili jedan, a kad se može struja uopće 
iskopčati. Kad se iskustvom dođe do toga, onda se postigne mak- 
simum na štednji, kuha se bezbrižno, jer znamo, da se hrana isprav- 
no kuha i da će biti skuhana na vrijeme. 

Pečnica električnog štedniaka ima i tu prednost, da se može 
postići jača i slabija gornja i donja toplina, pa se prema tome ne 


29 








može dogoditi, da je neki kolač odozdo zagoren, a odozgo da još ni- 
je dobio ni pravu boju ili obratno. Pečnica se također mora naiprije 
ugrijati, a onda je potrebno znati koliko minuta ne smijemo pečnicu 
otvarati, da se dotična hrana što bolje ispeče. U velikim hotelima 
i parobrodima mnogo se uoptrebljavaju štednjaci na električnu 
struju, pa je tamo kuhanje posve mehanički posao, jer se preokreta- 


čima struja regulira prema određenim minutama za svako pojedino 


jelo. 

Važno je, da lonci ili šerpinje odgovaraju veličini ploča, jer se 
samo onda ispravno iskorišćuje struja. Štednju na potrošku struje 
možemo provesti i tako, da kuhamo hranu u posudama jednu nad 
drugom u obliku tornja što znači, da na jednoj ploči možemo sku- 
hati dva do tri jela. U loncu, koji je direktno na ploči, kuhamo juhu 
ili koju drugu hranu u vodi, a odozgo stavimo jela, koja zahtijevaju 
maniu toplinu, kao pirjana riža, mrkvica ili što slično. 

Električni štednjak uslijed svoje jednostavnosti vrlo se lako či- 
sti. Gornje ploče treba najprije dobro istrti novinskim papirom, a 
onda vlažnom krpom dobro obrisati. Ne bi valjalo, da ploče pere- 
mo, jer treba paziti, da se vodom ne poprska priključni čep. Nutar- 
nji dio pečnice možemo. dobro oprati i pečnicu ostaviti otvorenu, 
da se malo prozrači. Od vremena do vremena treba električni šted- 
niak temeljito očistiti i to tako, da ploče na kojima se kuha nama- 
žemo uljem ili bilo kakovom biljnom masti, pečnicu operemo vru- 
ćom vodom u koju smo stavili nešto sode. Bijele emajlirane dijelo- 
ve peremo sapunicom, a poniklovane samo otaremo. 

Domaćica, koja imade priliku kuhati na električnom štednjaku, 
mora veliku pažnju posvetiti potrošku struje, a to će biti onda, ako 
buđe prije kuhanja sve priredila i donijela u blizinu štednjaka, kao 
što smo to već spomenuli kod plinskog štednjaka. Čim jelo zakipi, 
mora preokretač staviti na malu toplinu. Jelo treba :dokuhavati 
uopće bez struje i po mogućnosti na jednoj ploči kuhati dva jela. 
Štednjak moramo držati u najvećoj čistoći, a paziti moramo, da plo- 
če i priključni čep ne prskamo vodom. 

Kako vidimo, način ie kuhanja na električnom štednjaku vrlo 
jednostavan, samo je i tu potrebna pažnja i razumijevanje ako se 
hoće zadovoljiti principu racijonalnosti. 

Kako se električni štednjaci kod nas u kućanstvima još vrlo 
malo upotrebljavaju, to su mala električna kuhala vrlo raširena, ier 
se sa malo potroška struje može skuhati čai, ili kakova malenkost, 
što nam nabrzo treba. Zgodni su i mali električni lončići, u kojima 
za par minuta zakipi voda, pa dobro služi pojedincima, koji si sami 
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priređuju čaj, kuhaju kavu ili što slično. Električno kuhalo ili lon- 
čić imade također žice, koje imadu na kraju priključni čep, kojim se 
ukopča struja, a ploča ili lončić se grije. Ovdje ne možemo reguli- 
rati toplinu, pa se zato ne upotrebljavaju za kuhanje objeda ili ve- 
čere, već za malenkosti, koje u međuvremenu trebaju. 

Najieftinije sredstvo za priređivanje hrane je kuhaći sanduk, 
koji je za priređivanie neke hrane upravo odličan, a ne troši nika-- 
kovoga goriva, već se hrana mora prije nego dođe u sanduk zaku- 
hati. 

Za mala kućanstva i za domaćicu u gradu, koja zarađuje izvan 
kuće postoji danas »Eschebach« lonac, kojim se njemačke domaćice 
danas mnogo služe, jer ne štede samo na gorivu, već na snazi i vre- 
menu. Hrana se zakuha u loncima na štednjaku, a dokuha u ovom 
»kuhaćem loncu« bez nadzora i brige domaćice, jer su stijene izo- 
lirane, pa ostane hrana na početnoj temperaturi, a na taj način je 
moguće, da se mekano skuha. Budući je toplina jednolična, a hranlji- 
ve i aromatične tvari se ne mogu ispariti, te je vrlo tečno jelo, koje 
je priređeno u ovom loncu. Ovaj lonac ima 28 cm u promjeru izva- 
na, a 22 cm iznutra. Visina lonca je 44 cm izvana, a iznnutra 35 cm. 

U ovom loncu mogu se prirediti sva jela po istim receptima, 
koji su određeni i za kuhaći sanduk. . 
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Najpotrebnije posuđe za kuhinju 


Za privatno kućanstvo potreban ie u glavnom ovai kuhinjski 


pribor: 


6 šerpinja (br. 10, 14,18, 20, 22) 
2 šerpinje za mlijeko od # i11 
ponivica za kavu 

1 lonac za juhu od 2 1 
3 lonca (br. 10, 15, 16) 
6 poklopaca 

1 emailirana tepsija 

1 crna limena tepsija 
1 tavica za palačinke 
1 
1 
3 
2 
1 


mH 


cjedilo za juhu 
cjedilo za rezance 
sipače 

limene žlice 
vilica 


sjekač 

noža razne veličine 
zdjela za tjestenine 
limena tanjura 
kotlić za snijeg 
šiba 

ribež 

stroj za meso 

stroj za bademe 
vaga 

kutija utega 

uteg od 1 kg i * keg. 
mjera od 1i #1 


Drveno posuđe: 


daska za tijesto 
daska za meso 
daska za luk 
daska za tjestenine 
valjak 

drveni ribež 


BR BB 


1 
2 
1 


gljivica za pasiranje 
sita ; 
kist za tijesto 


6 kuhača (kuhače za tjesteninu 


treba posebno obilježiti) 


Posuđe za zalihu: 


ćup za mast. 
lončić za rabljenu mast 
posuda za sol 


boce za ulje, ucat i rum 


VV === 


3 


3 limene posude za brašno 
2 limene posude za šećer. 
2 staklenke za kavu i čaj 


staklenke za mirodije 


Posuđe za pranje suđa: 


velike pocinčane zdjele 
podloga za cijeđenje suđa 
četke za suđe : 
lonac za grijanje vode 


=n=n 


1 
1 
1 
1 


vedrica za pranje poda 
lopatica za smeće 
lopatica za ugljen 
žarač 


Što mora domaćica znati, ako hoće da 
ispravno prehranjuje svoju obitelj ? 


Tehnika je danas toliko napredovala, da ne pruža samo stroje- 
ve u industrijske i obrtničke svrhe, već je dala nebrojeno mnogo 
strojeva za kućanstva, računajući, da i domaćica danas mora nasto- 
jati, da sa što manje snage i potroška vremena obavi svoje donia- 
ćinske dužnosti. Domaćica, koja bi imala mogućnost, da pomoću 
strojeva svoj rad u domu racijonalizira, morala bi veliku brigu po- 
svetiti njezi i potrebama svakoga stroja. Stroj samo upotrebljavati, 
a ne voditi računa o njegovim bitnim dijelovima i o onom što njima 
treba, da mogu vršiti svoju zadaću, značilo bi raditi bez razumije- 
vanja, jer bi za kratko vrijeme od one množine strojeva nastala hr- 
pa starog željeza i ropotarije. Normalni čovječji organizam može- 
mo porediti sa jednim savršeno udešenim strojem, u kojemu svaki i 
naimanji dio ima točno određenu zadaću. Da može domaćica sva- 
kom organizmu kao savršenom i kompliciranom stroju dati ono što 
je potrebno za njegov opstanak i djelovanje, mora u prvom redu 
znati od kojih dijelova je sastavlien normalni čovječji organizam i 
kakovu zadaću ima svaki pojedini dio. Domaćica mora točno znati, 
kako se mora odvijati rad pojedinih organa u našem organizmu, da 
imamo osjećaj, da smo zdravi i da imamo snage za svaki duševni 
i tielesni rad. 


Važan dio našeg organizma je krv, koja krvnim sudovima pro- 
lazi kroz naše tijelo, pa je potrebno znati,.da o normalnom toku kr- 
Vi i o ispravnoj funkciji nekih žlijezda ovisi rast i razvitak čovječjeg 
organizma. Osim toga da je po čitavom tijelu razgranjeno Živčevlje 
u mesnom tkivu, koje je priraslo za čovječji kostur, a o čijoj gradi 
ovisi također jakost i otpornost organizma. Da svi ovi organi mo- 
gu vršiti svoje funkcije, nalazi se u organizmu probavni sistem, koji 
hranu prerađuje i daje svakom organu ono, što mu je potrebno, da 
može svoje funkcije obavljati. Kad bi svi čovječji organizmi bili po- 
sve jednaki, t. i. potpuno normalni i zdravi, onda bi bilo dovolino 
da domaćica samo znade, da organizmu treba dati hramu, koja sa- 
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držaje one čestice, od kojih je tijelo sastavljeno. Kako svaka hrana 
ne sadržaje sve te čestice, to treba hranu što više izmjenjivati, da 
organizam dobije potrebnu količinu hranljivih čestica. Prema tome 
ne bi bilo za domaćicu pitanje prehrane jedno od naitežih u njezinom 
djelovanju. No poznato je, da nema na svijetu ni dva čovječja orga- 
nizma, koja bi bila posve jednaka, a prema tome im ni život nije uvie- 
tovan pod istim okolnostima. Govorimo li o ishrani čovječjeg orga- 
nizma onda treba u obzir uzeti ne samo dobu života, već treba mi- 
sliti na prilike.u kojima se živi, kakav se posao obavlja, u kakovom 
se kraju živi i u kojoj smo godišnjoj dobi. Čovjek, manuelni radnik, 
treba posve drugu hranu, nego čovijek, koji cijeli dan samo duševno 
radi. Starac treba drugu hranu, nego što treba čovjek u naponu 
svoje snage ili opet mladić ili dijete. Svaka dob traži svoj način is- 
hrane o čemu treba da vodi računa svaka domaćica. 

Osim toga mora domaćica znati, da svaki čovjek donosi sobom 
na svijet različite prirođene sposobnosti ili nedostatke. Netko već 
od poroda ima slabi živčani sistem, drugi opet dolazi na sviiet sla- 
bih kostiju, trećemu ne funkcijonirajiu probavni organi, pa se. već 
od najranije dobe mora nastojati, da se vajanom ishranom po mo- 
gućnosti poprave ovi nedostaci ili griješke. Zato se i dogodi, da je 
neki organizam velik, jak i otporan, a drugi slab, malen i neotporan, 
a uzrastao pod istim uvietima i uz istu prehranu. Prema tome vidi- 
mo kako je potrebno, da domaćica vodi brigu o tome kakav je orga- 
nizam njezinih ukućana i da čini sve, što bi moglo uzdržati organi- 
zam zdrav i učiniti ga otpornim protiv napora i bolesti. 

Da domaćica može zadovoljiti ovoj svojoj zadaći, potrebno je, 
da znade, da je za zdravlje, rast i uzdržavanje organizma potrebna 
u prvom redu dobra, zdrava i odgovarajuća hrana, zrak, svijetlo, 
toplina, čistoća i rad odnosno kretanje, a da organizmu mogu ško- 
diti razne bakterije. Bakterije su sitni, prostim okom nevidljivi or- 
ganizmi, koji u čovječjem tijelu prouzrokuju razne bolesti, a ulaze 
u naš organizam ponajviše hranom i disanjem. Kod upliva bakterija 
na naš organizam od velike je važnosti otpornost organizma, koja 
se postizava postepenim privikivanjem na svjež, hladan zrak, na 
pranje hladnom vodom. Otpornost organizma smanjuje se raznim 
nahladama i bolestima. 

O svemu ovome mora domaćica voditi računa i činiti sve, što 
uvjetuje napredak i uzdržavanje organizma, a napose mora znati: 


1. od kojih čestica je sastavlien čoviečii organizam, koje se mo- 
gu nadomjestiti hranom. 
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2. koje hranljive čestice sadržavaju pojedine živežne namirni- 


ce i u kojoj količini; 


3. kako razlikujemo živežne namirnice po kvaliteti i kako od 


niih priređujemo raznovrsna jela; 


4. kako treba pojedina jela spajati i rasporediti na dnevne obro- 


ke, da se može zadovoljiti ispravnoj ishrani čovječjeg organizma. 
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 Sastavine naše hrane: 


Čovječii organizam treba da prima hranom one čestice, od ko- 
jih je organizam izgrađen. One se dnevno troše disaniem, duševnim 
i tjelesnim radom. Prema tome treba, da je i naša hrana sastavljena 
od istih čestica, od kojih je građen organizam, a takovu hranu pru- 
žaju nam životinjske i bilinske živežne namirnice. Tvari, od kojih 
su sastavljene ove živežne namirnice, zovemo organskim tvarima, 
a tvari, od kojih su sastavljena neživa bića, zovemo anorganskim 
tvarima. ' 

Sve tvari, od kojih su sastavljene naše živežne namirnice, ima- 
du zadaću ili da izgrađuju naš organizam ili da nadomjeste istroše- 
ne čestice ili da stvaraju u našemu tijelu toplinu i energiju. Tvari, 
koje vrše ove važne funkcije u našem organizmu jesu: bjelančevi- 
na, mast, škrob, slador, sol i vođa. Prve četiri tvari zovemo organ- 
skim tvarima, a dvije posljednje, t. i. sol i vođu anorganskim tvari- 
ma, koje imadu zadaću, da izgrađuju organizam, no kako u orga- 
nizmu ne izgaraju ne daju toplinu niti energiju. 

Osim ovih hranljivih čestica potrebne su našem organizmu još 
neke tvari, koje doduše ne grade naše tijelo, niti mu ne daju topli- 
nu, ni potrebnu energiju, ali da ih naš organizam hranom ne dobi- 
va, obolili bi. Ove potrebne tvari za naš organizam zovemo vita- 
minima. Hranom dolazi u naš organizam i celuloza. To su vlakanca 
ili tkivo od povrća, što također ne pomaže kod izgradnje organi- 
zma, niti a ne uzdržavaju, no vrši neku stanovitu funkciju, naime 
pospješuje probavu, t. i. čini da crijeva brže i lakše obavljaju svoju 
funkciju. ; 

Sve hranljive tvari, koje se nalaze u živežnim namirnicama je- 
su kemijski spojevi, u kojima su zastupana četiri glavna elementa 
ili počela: ugljik, kisik, vodik i dušik. Osim ovih elemenata ima u 
nekim hranljivim tvarima i drugih kao što je sumpor, fosfor, brom, 
jod, željezo i arsen, no u manjim količinama. Ova prva četiri i gla- 
vna elementa nazivaju se još organogeni elementi, t. i. izgrađivači 
organskih tvari. 

Nauka, koja proučava tvari živih ili organskih bića zove se or- 
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ganska kemija, a nauka, koja ispituje ruđe, anorganske tvari, 
zove se anorganska kemija. Postupak, kojim se saznalo od ko- 
jih su hranljivih tvari sastavljene naše živežne namirnice a ad ko- 
iih su elemenata sastavljene hranljive tvari, zove se kemijska ana- 
lica. Ovim postupkom se dakle saznalo, da je glavna sastojina or- 
ganskih spojeva ugljik, koji je u njima vezan sa drugim elemen- 
tima. 

Postupak, kojim se opet dokazalo, da je ugliik vezan u raznim 
kombinacijama sa drugim elementima, zove se kemijska sinteza. 
Radom sintetične kemije došlo se do 150.000 raznih novih spojeva, 
u kojima se elementi vezani u raznim omjerima. 


Bielančevine. Kemiiskom analizom i sintezom dokazano je, da 
su bjelančevine naše hrane važni kemijski spojevi, u kojima je gla- 
vni elemenat dušik, a osim njega ima ugljika, vodika i kisika. Bie- 
lančevinama naše hrane nadomještamo u organizmu istrošenu bje- 
lančevinu, koja u tijelu izgara i stvara potrebnu toplinu i energiju. 
Uživamo li hranu, u kojoj ima mnogo bjelančevine, ne ćemo ode- 
bliati, ier ona ne stvara mast, no suvišak bjelančevine stvara topli- 
nu i mi osjećamo, da nam je vruće. Ako hranom ne dajemo organi- 
zmu potrebnu količinu bjelančevine, to organizam slabi. Veću ko- 
ličinu bjelančevine treba da uživaju djeca, jer im organizam još ni- 
je potpuno izgrađen. Isto tako više bjelančevine treba čovjek, koji 
se oporavlja od bolesti, jer mu bolest znatnu količinu bjelančevine 
oduzela. 

Bielančevine ima u većim količinama: u mesu, jaju, mlijeku, 
siru, sočivicama i gliivama, a manje u povrću. Bjelančevina, koja 
se nalazi u mesu, zove se fibrin, u jaju albumin, u mlijeku i siru ka- 
sein, a u povrću legumin. Razna su mišljenja koliko bjelančevine 
potrebuje pojedini organizam dnevno, no uzima se u glavnom, da 
ie potrebna količina bjelančevine 50—70 gr. na dan ili na svaki ki- 
logram tjelesne težine, da je potreban jedan gram bjelančevine. 
Naš organizam probavlja ili rastvara bjelančevinu u želucu i cri- 
jevima pomoću želučanoga soka ili pepsina, solne kiseline i cri- 
jevnoga soka. Kod toga izgaranja stvaraju se peptoni i amino ki- 
seline. Ovi spojevi ulaze u našu krv i jetra kroz tanke stijenke cri- 
jeva, a imadu zadaću, da dadu krvi potrebne sastojine. Bielanče- 
vina izgara u mokračevinu, a izlučuju ju bubrezi i koža. 


I ako znamo, da meso sadržaje veće količine bjelančevine, ne 
ćemo organizmu davati bjelančevine uživanjem mesa, već ćemo 
nastojati, da hranu što više miješamo i da potrebnu količinu bijelan- 
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čevine dajemo mlijekom, sirom, jajima, sočivicama i drugim ži- 
vežnim namirnicama. 

Mast. Mast je isto važna sastojina naše hrane, jer se uživa- 
njem masti stvara u organizmu najveća količina topline gotovo 
dvostruko toliko koliko je daje bjelančevina. Uzimamo li hranom 
više masti nego li nam je za organizam potrebno, staloži se ona na 
pojedinim dijelovima tijela. Za ishranu jednako je važna Žživotinj- 
ska kao i bilinska mast, jer imade isto djelovanje.  Mast je spoi 
ugliika, vodika i kisika. Izračunano je, da čovječji organizam tre- 
ba dnevno po prilici 50 gr. masti ili na jedan kilogram tjelesne te- 
žine 1 gr. masti. Mast se u našem organizmu rastvara pomoću žu- 
ći i crijevnoga soka u crijevima i žućnom mjehuru, gdie se pretva- 
ra u masne kiseline i glicerin, pa kroz limine sudove dolazi u mli- 
ječne kanale, a odavle u krv.:Mast stvara u tijelu. toplinu, jer iz- 
gara u ugljičnu kiselinu i vodu, koju organizam izlučuje na pluća, 
kožu i bubrege. . 

Škrob i slador. To su kemijski spojevi, koje zovemo ugliiko- 
hidratima, jer se sastoje od ugljika, kisika i vodika. Ugljikohidrata 
ima u repici i trstiki, mlijeku, siru, brašnu, krumpiru, sočivicama, 
voću i povrću. Nijednu hranljivu tvar ne prima organizam tako 
brzo kao škrob i slador, pa zato samo nekoliko komadića šećera 
ili čokolade daje nam nove snage. 

Zdravi organizam treba dnevno po prilici 400 do 500 gr. doli 
kohidrata ili na 1 kilogram težine 7 gr. ugljikohidrata. Ugljikohi- 
drati rastvaraju se već u ustima pomoću sline, a onda u crijevima 
pomoću crijevnih sokova. Tu se škrob pretvara u maltozu i £TO- 
žđani slador, a slador u druge jednostavne sladore. Kroz stijenke. 
crijeva prolazi slador u jetra i krv gdje stvara toplinu, jer izgara 
u ugljičnu kiselinu i vodu, koju izlučuju pluća, bubrezi i koža. 


Voda. Naše tijelo sadržaje 65% vode što znači, da tijelo, koje- 
mu je težina 70 kg sadržaje 48 kg vode. Od toga tijelo dnevno izlu- 
čuje po prilici 2—2'/2 litre, pa se taj gubitak mora hranom nado- 
mjestiti. Voda je dakle potrebna za građu našeg organizma, a ne 
za stvaranje topline i energije. Dokazano je, da bi životinja, koja 
ne bi primila ništa tekućine brže uginula od one, koioj bi davali 
samo vođu bez hrane. 


Sol. Pod soli obično razumijevamo kuhinjsku sol (natrium), no 
za izgradnju organizma potrebne su i druge rudne soli kao kalii, 
iosfor, magnezij i vapno. Moderna ishrana preporučuje, da se hra- 
ni dodaje što manje kuhinjske soli, budući da hrana sadržaje u 
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sebi toliko soli koliko je čovječiem organizmu dnevno potrebno. 
Dnevno je organizmu potrebno 30 gr. soli, koja se ne prerađuje 
već kroz stijenke crijeva direktno dolazi u krv i jetra. Rudne soli 
su vrlo važne za izgradnju kosti. Rudnih soli ima ponajviše u me- 
su, mlijeku i zelenom povrću. Željeza ima također u našem orga- 
nizmu i to u crvenim krvnim tielešcima, pa je zato potrebno, da 
uzimamo i hranu, u kojoj ima željeza. Željezo ima svojstvo, da se 
spaja sa kisikom, pa se zato širi po cijelom organizmu i omogućuje 
izgaranje drugih hranljivih tvari. Željeza ima najviše u zelenom 
povrću, pa se zato na pr. špinat daje malenoj djeci od 6 mjeseci, jer 
se mlijekom dobiva premalo rudnih soli. 

Vitamini. Kad čovječje tijelo ne bi primalo hranom nekih česti- 
ca, moralo bi oboliti. Te čestice nisu hranljive tvari, no uz ostale 
hranljive čestice čine, da organizam ostane zdrav, a zovemo ih vi- 
tamini. Dosada je poznato 5 vrsta vitamina pod imenima A, B, C, 
DiE. 


Pomanikanje vitamina A moglo bi prouzročiti razne infekcijoz- ' 


ne bolesti i bolest očiju, a dovolino primanje vitamina A potpoma- 
že rast organizma, izgrađuje kosti, pospješuje funkciju nekih žli- 
jezda i čini organizam otpornim proti kužnim bolestima. Vitamina 
A ima mnogo u maslacu i drugim životinjskim i bilinskim mastima, 
u žutaniku i zelenom povrću. Malo vitamina A ima u krumpiru, 
sočivicama i žitaricama. 


Od isto takove važnosti je vitamin B, pa posljedica pomani- ' 
kania ovog vitamina u organizmu je bolest nazvana beriberi. To' 


je bolest, koja se očituje u živčanim smetnjama i propadanju orga- 
nizma. Na toi bolesti najviše obole ljudi u onim krajevima gdje se 
pretežno hrane liuštenom rižom, a liječe ih na taj način, da hrani 
dodaju lupine od riže. Vitamin B kao i vitamin A ne podnašaju vru- 
ćinu. 

Ne prima li naše tijelo dovoljno vitamina C može lako oboliti 
na skorbutu. Ova bolest očituje se na slabokrvnosti, čirovima na 
zubnom mesu i krvarenju iz zubnog mesa. Sličnu bolest dobiva 
dojenčad, koja se hrani steriliziranim mlijekom. Potrebno je dakle 
znati, da vitamin C ima mnogo u mlijeku, narančama, limunu i dru- 
gom voću. 

Uslijed pomanikanja vitamina D postaju kosti mekane i svijaju 
se, a ova bolest zove se rahitis. Kako vitamina D ima u većoj koli- 
čini u ribljem ulju to se bolesnoj djeci na rahitisu daje ovo ulje kao 
lijek. Dječii organizam može ali sam po sebi proizvesti vitamin D, 
ako se obasjava ultravioletnim zrakama. Vitamin C i D su vrlo 
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osjetljivi na vrućinu, pa ih zato u konzervama uopće nema. 


Vitamin E nalazi se u većim količinama u klicama žita, a po- 
kusima na životinjama dokazano de, da djeluje na sposobnost ras- 
plođivanja. :' 

Prema tome vidimo, da su za izgradnju našega tijela potrebne 
bjelančevine, mineralne soli, mast, i voda, za stvaranje topline i 
energije u organizmu, potrebna je mast, škrob i slador, a za čuva- 
nje od bolesti vitamini i mineralne soli. 


Sto mora domaćica znati o iskorišćivanju 
% heranljivih tvari u organizmu 


U staro su doba ljudi, upoznavajući pojedine živežne namirni- 
ce, upotrebljavali ih za hranu onakove, kakove ih ie priroda dala. 
Prvi su se znaci kulture pokazali, kad su počeli živežne namirnice 
kuhati, miješati i priredivati od njih razna jela. Naiprije su počeli 
miješati brašno i vodu i praviti kruh, a to je bilo još u doba Moi- 
sija, jer se onda spominju mlinovi, u kojima se priugotavljalo bra- 
šno od žitarica. U ono doba, kad su liudi počeli praviti kruh hra- 
nili su se samo inesom, koje su pekli na otvorenoj vatri, a kruh ie 
bio već onda glavna pučka hrana. Tek kasnije, kad su ljudi u kul- 
turi napredovali, napredovali su i u tome, da su živežne namirnice 

, Počeli prerađivati na razne načine. . 

Danas već znade svaka domaćica, da naše tijelo može hranu 
bolje iskoristiti, ako hranu ne samo kuhamo, već ako ju i na razne 
načine prerađujemo. Svrha prerađivanja hrane ie u tome, da se 
hrana učini. tečnom, lako probavljivom i da se omogući što bolje 
iskorišćivanje hranljivih tvari. Domaćica će u tom pogledu“ moći 
potpuno zadovoljiti, ako bude znala preraditi živežne namirnice na 
način, kojim će zadovoljiti principima ishrane i ako će postupati 
razumno i racijonalno kod tehničke izvedbe. 

Ako si domaćica postavi dakle za zadaću, da će priređivati 
hranu na način, kojim će iskorišćavanje hranljivih tvari biti što 
više moguće, onda će paziti u prvom redu, da uzdrži kod svakog 
člana svoje obitelji prohtiev za jelo (apetit) na visini, a to će po- 
stići, ako bude nastojala, da hranu što više izmjenjuje. Osim toga 
paziti će na okus i miris hrane, jer znade, da i to imade veliki utje- 
caj na ispravno iskorišćavanje. U novije doba dokazao je to ruski 
istraživač J. P. Pawlov na raznim pokusima kod Životinja i ustvr- 
dio, da je hrana lakše probavljiva, ako iu s apetitom uživamo. Što 
se pako tehnike kuhanja tiče, ona se kroz stoličća usavršila isku- 
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stvom, pa moramo reći, da su i tu danas potrebna znanstvena 
objašnjavanja, ako se hoće provesti racijonalnost u radu i ispra- 
vno iskorišćivanje živežnih namirnica 

Prema tome vidimo, da je kuhanje danas jedno od najvažnijih 
radova u domu, kojemu se tehnička strana svakim danom usavr- 
šuje, no i danas se još obavlja ponajviše mehanički, jer si domaćice 
nisu svijesne one odgovornosti, koju zapravo ovakav rad sobom 
donosi. Zašto je tome tako? Zato što domaćice i one osobe, koje 
se bave kuhanjem premalo znadu o svojstvima živežnih namirni- 
ca, a još manje o njihovom racijonalnom iskorišćivanju. Zato se 
danas traži, da se kuhanje uči na znanstvenoj podlozi sa razumije- 
vanjem, a ne da se kuha mehanički kako to čine osobe bez inteli- 
gencije i naobrazbe. Uspjeh u obuci kuhanja ne možemo sebi ni za- 
misliti u jednoj školi, ako se ne poučava na ovim temeljima: 1. da 
se proučavaju živežne namirnice i njihovo iskorišćivanje po orga- 
nizmu, 2. da se istražuju načini i procesi kuhanja i 3. da se poučava 
posebnom obučnom imetodom. ' 

Danas mora domaćica i znati, da ne smije prehranjivati svoju 
obitelj samo kuhanom hranom, već da mora svakom organizmu 
dati određenu količinu sirove hrane (salate i voća), jer će tako ne 
samo organizam: doći do potrebnih vitamina i minerala, već će po- 
spješiti i rad crijeva u našem: tijelu. m 

Poznato ie, da organizam više i lakše iskorišćuje hranu što je 


ona više usitnjena, pa je zato potrebno, da se neka hrana usitni već > 


za same priredbe u kuhinji, a još bolje da se usitni zubima kod uži- 
vanja, jer se kod toga rada izmiješa hrana i slinom, koja čini, da se 
već u ustima neke tvari prerađuju. 


Kako usitnjivanje hrane, tečnost, i apetit pospješuju iskorišći- 


vanje hrane u organizmu, tako još više doprinosi ovom djelovanju 
ispravno kuhanje i prerađivanje živežnih namirnica. Kuhati u ši- 
rem smislu znači preraditi i izmiješati živežne namirnice pod utje- 
cajem topline pomoću raznih kuharskih procesa (kuhanje, pirjanje, 
pečenje i prženje). Sposobnost kuhanja, kako smo već rekli, teme- 


olii se na poznavanju živežnih namirnica i njihovom iskorišćivanju 


PO organizmu, na razumijevanju raznih fizikalnih pojava i na po- 
Znavanju načina i sredstva, koja bi u tom radu mogla najbolje po- 
Služiti. 

= Poznato nam je, da su za priređivanje hrane potrebne razne 
naprave (štednjaci obični, plinski, električni, kuhala na špirit) i 
Tazno gorivo (drva, ugljen, plin, električna struia i špirit) i razno- 
vrsno posuđe. Kk 
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Da se hrani može dati potrebna toplina, potrebne su u prvom 
redu naprave ili štednjaci na kojima pomoću gorivog materijala pro- 
izvodimo toplinu, pa je kod priredbe važno, kako se koji štednjak 
zagrijava i kako se kod kojega regulira toplina. Na kojem štednjaku 
hrana najbrže zakuha, možemo se lako uvjeriti, ako stavimo je- 
dnu litru vode kuhati na sve vrste štednjaka. Rezultat će biti taj, 
da će voda najbrže zakipiti na plinskom štednjaku. Dakako, da kod 
toga ne smijemo zaboraviti, da pristavimo vodu uvijek u istoj po- 
suđi. Prema tome vidimo, da se kuhinjsko posuđe razlikuje po obli- 
ku i materijalu, pa ie razumljivo, da će voda prije zakuhati u širokoj 
posudi i od tankog materijala, nego u loncu sa debelim stijenama. 
Osim toga treba voditi računa, od kakovog materijala su naprav- 
ljeni lonci i šerpinje, jer je poznato, da materijal može biti dobar 
ili loš vodič topline. Prema tome mora domaćica znati, da će upo- 
trijebiti lonac, koji je dobar vodič topline onda, kad znade, da hra- 
na mora brzo zakuhati, a kad je potrebno, da se hrana polagano 
zagrijava i polagano kuha, stavit će hranu u lonac, koji je loš vodič 
topline. Kako bi se domaćica mogla sama uvjeriti u kojem loncu 
hrana najbrže zakipi, uzet će 4 lonca raznog materijala iste veli- 
čine i stavit će u njih 1 litru vode na jednaku vatru kuhati. (U to- 
me će poslužiti najbolje plinski štednjak sa 4 plamena). Rezultat 
će biti tai, da će u limenoi posudi ili emajliranoj najbrže voda za- 
kipiti, a najviše vremena će trebati da zakuha u posudi od alumi- 
nija. Zašto? 

Ovo je sve potrebno znati, jer nije svejedno kolika se toplina 
uzme za priređivanje pojedinih živežnih namirnica. U najviše slu- 
čajeva ne izlažemo živežne namirnice direktno vatri; već im di- 
žemo temperaturu pomoću vruće vode, koja čini hranu mekanom 
i čini, da hrana ne može prigorieti. Kako plamen zagrijava nekoja 
mjesta posude jače, a nekoja slabije, to ima voda zadaću, da ovu 
razliku kod grijanja izjednači. Pokusima se dokazalo, da dno po- 
sude u sredini i na rubovima nema istu temperaturu t. i. da je tem- 
. peratura na rubovima dna za 40% slabija od one na sredini dna po- 


sude. Ako mlijeko kuhamo, vidimo često, da mlijeko baš na sredini , 


dna posude zagori, jer plamen upire najviše na sredinu i najviše 
ju zagrijava. Isto je tako i sa kolačem. Kolač se najradije primi u 
sredini dna posude, pa se zato i maže posuda mašću, jer i mast to- 
plinu jednako razdijeli po dnu posude kao i voda. Jednako porazdi- 
jeljena temperatura u posudi potrebna je kod priređivanja hrane, 
jer se onda i hrana jednako kuha, odnosno omekšava. 

Kako se mnoga hrana kuha direktno u vodi potrebno ie znati 
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što se zapravo događa, kad voda vrije. Promatramo li vodu kad 
vrije lako ćemo opaziti, da se ona pretvara u paru, kod toga se u 
unutrašnjosti stvaraju mjehurići koji nastoje, da izađu. Sila, koja 
diže mjehuriće na površinu je tlak pare. Mjehurići se stvaraju on- 


"da, kad je tlak pare veći od vanjskog tlaka zraka. Prema tome vi- 


dimo, da o vaniskom tlaku zraka također mnogo ovisi, kad će voda 
zakipjeti. 

Poznato nam ije, da voda zakipi kod 95—100" C. Kod toga se 
dižu mjehurići, voda ključa, jer je voda nadjačala tlak vode i zra- 
ka. Toplina se troši na stvaranje pare i dok para može slobodno 
izlaziti, ne povisuje se temperatura. Ovaj stupanj na kojemu voda 


* vrije zove se vrelište. Stavimo li vodu u dobro zatvoreni lonac . 


(Weckov) i grijemo vidiet ćemo, da će doseći temperaturu i do 
106 stupnjeva. To će se dogoditi zato, jer se para skuplja između 
vode i poklopca i pritište na vodu tako, da para u vodi mora upo- 


. trijebiti veću snagu, da nadjača gornji tlak, a to može samo kod 


više temperature. Poznato nam je, da para može imati takovu :jia- 
kost, da se lonac može razbiti pa je zato dobro, da zatvoreni lonac 
imade mali otvor (ventil), na koji može para pomalo izlaziti. | 

Temperaturu vrele vode možemo povisiti i na taj način, ako 
dodamo vodi sol. Stavimo li u 21 vode 60 dkg soli i vodu zakuha- 
mo, vidjet ćemo, da se živa u.termometru digla i do 104" C. Stavi- 
mo li u vodu šećer i to na 2 i pol litre vode 50 dkg šećera, vidjet. 
ćemo kad zakipi, da se živa digla i na 106" C. 

Prema tome vidimo, da temperaturu vrele vode možemo 
umjetno povisiti, ako paru uhvatimo ispod poklopca i ako vodu uči- 
nimo težom što ioi dodajemo šećera iil soli. Pokrijemo li lonac, po- 
povisimo temperaturu kipućoj vodi za 6" C isto.tako, kao onda ako. 
smo joj dodali šećera, a dodamo li joj soli povisit će se temperatura 
kipuće vode za 4 stupnja. Dakle ako je potrebno, da hranu kuhamo: 
kod više temperature, to ćemo posudu pokriti ili dodati soli ili še- 
ćera, već prema tome što dotičnoj hrani bolje odgovara. 

Poznato ie, da vođa na visokim bregovima zakuha i kod tem- 
perature ispod 100" C., a uzrok ie tome manji tlak zraka. Da voda 
zakipi kod niže temperature, možemo također umjetno postići, ako. 
u vodu stavimo alkohola u istom omjeru. Voda će zakipjeti kođ 
82" C. Zakipimo li čisti alkohol, on vrije već kod temperature ođ 
75" C. Ito je važno za domaćicu da znade, jer imade jela, koja se: 
moraju priređivati kod temperature ispod 100% C, jer se i uz ovu 
sniženu temperaturu može postići da hrana postane mekana i do- 
bra za uživanje. To ćemo vidjeti kod pirjanja i kuhanja u pari. 
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Kad kuhamo živežne namirnice u vodi, postanu one mekane i 
upotrebljive za jelo pod utjecajem vode kod temperature od 100 st. 
Kod toga dakle celuloza postane mekana, bjelančevina se zgruša, 
sol i šećer prodru u živežnu namirnicu, a neke hranliive i aroma- 
tične tvari izlaze u vodu. Prema tome vidimo, da nije svejedno u 
kakovu vodu stavimo kuhati živežne namirnice. Ako ih stavimo 
u vruću vodu, bjelančevina se odmah na površini zgruša, pa ne 
pušta hranljive i aromatične tvari u vodu. Stavimo li živežnu na- 
mirnicu u hladnu vodu, izvuče ona ove čestice, a to činimo onda, 
kad znamo, da takovu vodu možemo korisno upotrijebiti. Kad bi 
kuhanje u vodi imalo jednaki utjecaj na sve živežne namirnice, ona 


priređivanje hrane ne bi bilo nikakav problem, no ovako mora do- ' 


maćica baš o tome voditi brigu kakav upliv vrši toplina na živežne 
namirnice. Životinjska hrana gubi kuhanjem vodu, postaje više 
koncentrirana, bjelančevina se zgrušava, a neke hranljive i aro- 


matične tvari odlaze u vodu. Biljevna hrana kod kuhanja prima > 


vodu, hranljive čestice teško ispušta, jer su one zatvorene u celu- 
lozi, koja se teško rastvara. Bjelančevine nalaze se ispod celuloze, 
= pa ih organizam teško iskorišćuje. 

& Da organizam može hranljive tvari u što većoj količini iskori- 
stiti, može se postići razumnim načinom priređivanja hrane. Ako 
primjerice krumpir priredimo kao pire, iskoristit će organizam 94% 
njegovih hranljivih tvari, ako ga pirjamo, iskoristit će 80% hranlji- 
vih tvari, a ako ga priredimo na salatu, iskoristit će jedva 65% 
hranljivih tvari. Dakle istu živežnu namirnicu ne iskorišćuje orga- 
nizam uvijek jednako, jer to ovisi i o načinu priredbe. 

Prema tome vidimo, da organizam može bolje iskoristiti hran- 
ljive tvari: 1. ako hranu što više izmjenjujemo, 2. ako ju usitnimo 
prije kuhanja ili prerađivanja, 3. ako hranu ispravno kuhamo, 4. 
ako ju u ustima dobro usitnimo i izmiješamo slinom, 5. ako ju pri- 
redimo na način, koji je naipodesniji za iskorišćivanie hranljivih 
tvari. , 

Kad znamo pod kojim uvjetima može organizam bolje iskoristi- 
ti hranljive tvari, potrebno je i znati kako i u što ih iskorišćuje. 
Uporedimo li naš organizam sa parnim stojem, onda ćemo poces 
iskorišćivanja najlakše razumjeti. Parni stroj moramo ložiti gori- 
vim materijalom, da može proizvesti toplinsku energiju, koja mu 
je potrebna za izvršivanje neke radnje. I naše tijelo vrši nepre- 
stano neki posao, pa i onda ako leži u krevetu, jer srce i- crijeva 
vrše tivijek neku funkciju, žlijezde izlučuju neke sokove, tempera- 
tura mora da ostane na određenoj visini, pa je i zato potrebna ne- 
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ka energija. I naš organizam treba, da prima neko gorivo, koja će 
proizvesti toplinsku energiju, a to gorivo je raznovrsna hrana. 
Energija u čovječjem tijelu stvara se izgaranjem hranljivih tvari: 
bjelančevine, masti i ugliikohidrata pod utjecajem kisika, kojega 
udišemo. Energija se očituje u tjelesnoj toplini i mehaničkom radu 
naših mišica. Za hranu, koja svoiim izgaranjem stvara više ener- 
gije, kažemo da ima veću hranljivu vrijednost. Koliko se energija 
stvara u organizmu izgaranjem hranljivih tvari mjeri se po množini 
topline, koja se u našem tijelu razvija izgaranjem. Mjerilo za mno- 


žinu topline je iedna kulorija. Pod kalorijom razumijevamo onu 


množinu topline, koja ie potrebna da se 1 kg vode ugrije za 1 stu- 
panj, ili ona energija, kojom se neki teret od 327 kg digne 1 metar 
visoko. Sve hranljive tvari ne prozvađaju u našem organizmu jed- 
naku množinu topline, pa zato i nemaju jednaku hranljivu vrijed- 
nost. Bielančevine i ugljikohidrati proizvode jednaku množinu to- 
pline, jer 1 gr. bjelančevine i 1 gr. ugljikohidrata proizvodi u tijelu 
toplinu po prilici od 4 kalorije, a 1 gr. masti proizvodi toplinu od 
9 kalorija. Prema tome vidimo, da naše tijelo treba dnevno primati 
najmanje masti. 

Hoćemo li znati koliku hranliivu vrijednost imadu pojedine Žži- 
vežne namirnice, moramo u prvom redu znati, koliko hranljivih 
tvari one sadržavaju. Kod toga izračunavanja dolaze u obzir samo 
bjelančevine, masti i ugljikohidrati, jer ostalih hranljivih tvari ima 
u tako malim količinama, da se to u broikama ne da ni izraziti. — , 
Izračunano je, koliko bielančevine, masti i ugljikohidrata ima u 100 
gr. pojedine živežne namirnice, pa ako imademo takovu skrižaliku, 
u kojoj ie to označeno, lako ćemo izračunati koliko od ovih hranlji- 
vih česti sadržaje pojedino ielo. Ako primjerice znamo, da u 100 
gr. maslaca ima 0,76 gr. bjelančevine, 83,70 masti i 0,59 gr. uglii- 
kohidrata, onda nam ne će biti teško izračunati koliko ie ovih hran- 
liivih česti u 250 gr. maslaca, koju količinu trebamo recimo za je- 
dan kolač. Naiprije ćemo dakako izračunati koja količina otpada 
na 1 gr. maslaca i razdijeliti količinu sa 100, a dobivenu svotu onda 
moramo. pomnožiti sa količinom maslaca kod koje nas interesira 
količina hranljivih tvari. Uzmimo, da smo nekom hranom primili 
50 gr. bjelančevine i 50 gr. šećera, to bi svaka od ovih hranljivih 
tvari proizvela u organizmu toplinsku energiju od 200 kalorija, jer 
nam je poznato, da jedan gr. ovih hranljivih tvari daje 4 kalorije, 
a 50 gr. onda 50 puta 4, dakle 200 kalorija. Isti bi račun bio i sa ma- 
sti. Ako bi nekom hranom primili 20 gr. masti, onda bi ova mast 
u organizmu proizvela 180 kalorija, ier 1 gr. masti daje 9 kalorija, 
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“a 20 gr. 20 puta po 9, kalorija. — Izračunamo li kod pojedinog jela 
sadržaj hranljivih tvari svake živežne namirnice i zbrojimo koli- 
činu bjelančevina, ugljikohidrata i masti potrebno je, da tu količinu 
pomnožimo brojem kalorija, koji otpada na ijedan gram pojedinih 
hranljivih tvari, i kad sve dobivene brojke zbrojimo, dobijemo broi, 
koji nam označuje broj kalorija, što dotično jelo može proizvesti 
u čovječjem tijelu. 

- Budući imamo skrižaliku, u kojoj su se ne samo označene ko- 
ličine hranljivih čestica, nego je i hranljiva vrijednost izražena i u 


kalorijama to će nam izračunavanje hranljive vrijednosti svakoga , 


pojedinog jela biti vrlo jednostavno, pa ćemo odmah izračunati ka- 
lorije, a ne ćemo trebati najprije izračunavati količinu hranljivih 
tvari. Ako dakle 100 gr. neke živežne namirnice daje 67 kalorija, 
onda je lako izračunati koliko kalorija daje svaka količina živežnih 
namirnica, onako kako smo to malo prije pokazali. 

U novije vrijeme izračunava se hranljiva vrijednost pojedinoga 
jela po sistemu profesora Pirqueta, koji je kao jedinicu mjere uzeo 
1 gr. majčinog mlijeka, jer ono sadržaje sve one čestice, koje dječji 
organizam za razvitak treba. Ovu jedinicu mjere ili 1 gr. majčinog 
mlijeka nazvao je Pirquet 1 nem. Dakle izračunavanje hranljive 
vrijednosti po Pirquet-u sastoji se u izračunavanju nema, a ne ka- 
lorija. Prema tome ako izračunamo, da nam neka hrana daje 100 
nema, to znači, da ta hrana ima istu hranliivu vrijednost kao 100 
grama majčinog mlijeka. Sto nema nazivamo još jedan hektonem, 
a deset nema jedan dekanem, a desetina od jednog nema zove se 
decinem. 

Ako hranljivu vrijednost nekog jela izračunamo u kalodićna: 
onda nam nije teško izračunati istu hranljivu vrijednost u nemima, 
kad znamo, da je 100 nema ili 100 grama majčinog mlijeka isto kao 
68 kalorija. Uzmimo da smo hranom primili 3000 kalorija, a htjeli 
bi to izraziti u nemima, onda bi-to najbrže izračunali po ovoj for- 
muli K + 5 .t. i. 3000 plus 1500 dakle dobili bi 4.500, a tai bi broj 
označio istu hranljivu vrijednost u nemima. Isto tako nije teško 
izraženu hranljivu vrijednost u nemima pretvoriti u kalorije, što 
ćemo također najbrže učiniti po ovoj formuli: i t. i. u našem 
slučaju 2.4.500 jest 9000, razdijeljeno sa 3 je 3000 kalorija. 

Dr. Pirquet uzeo je ovaj sistem kod izračunavanja hranljive 
vrijednosti iz dva razloga: prvo, da pojam kalorije zamijeni sa lako 
razumljivom mjerom jednim nemom što naziva 1 gr. majčinog mli- 
jeka, a drugo radi točnog proračunavania dnevne potrebe hranljivih 
tvari u organizmu. i 
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Ako hranljivu vrijednost nekog iela prispodobimo sa hranlji- 
vosti maičinog mlijeka, lakše će nas svatko razumjeti, nego kad 
kažemo, da ova ili ona hrana proizvađa stanovitu količinu kalori- 
ja. Kad ustanovimo hranljivu vrijednost u nemima, onda možemo 
reći ovo jelo ima ili istu hranljivu vrijednost kao majčino mlijeko 
ili ima za polovinu manju ili za trećinu veću hranljivost od majči- 
nog mlijeka, pa će si svatko tu hranljivu vrijednost i lako predočiti. 

Domaćica, koja želi ispravno prehranjivati svoju obitelji, ne mo- 
ra samo voditi računa o tome kako će hranu prirediti, da ju organi- 
zam što bolje iskoristiti može, već će i misliti kakovu hranu mora 
dati i u kojoi količini, da se u organizmu može razviti potrebna 
energija ili drugim riječima mora voditi računa, da jedan odra- 
stao čovijek od 70 kg tjelesne težine treba dnevno, kad leži u kre- 
vetu, oko 1800 kalorija, kad pretežno sjedi u uredu oko 2400 kalo- 
rija, a ako teško fizički radi između 4000 i 5000 kalorija. 

Budući su u mlijeku sadržane sve hranljive čestice, koje treba 
naš organizam to bi teoretski mogao čovjek živjeti od 4,5 1 mlijeka 
na dan. U praksi bi to bilo neprovedivo, jer nema čovjeka, koji bi 
mogao dulje vremena uživati samo jednu i uvijek istu hranu. Imade 
hrane kao što ie kruh, krumpir, govedina, koju bi mogli dnevno 
uživati, a da nam se ne bi ogadila, ali želja za promjenom hrane 
ima svoje važne razloge, pa toj želji onda treba i da udovoljimo. 

Kod uživanja hrane važno je, da hranu uživamo polagano i 
mirno, bez uzrujavanja, ako hoćemo, da probava normalno funkci- 
ionira. Osim toga je važno, da pazimo na temepraturu hrane kod 
uživanja. Hrana, koja ima veću toplinu od 50% C., nije zdrava kao ni 
ona, kojoj je temperatura ispod 7" C. Kod uživanja prehladne hrane 
lako čovjek oboli na kataru crijeva ili želuca. Uživa li čovjek mi- 
ješanu hranu (životinjsku i bilinsku) potrebno je po prilici dnevno 
1800 cm? hrane, a hrani li se samo biljevnom hranom onda mora 
uzeti dnevno 2.500 cm“ hrane ili po prilici miješane hrane potrebno 
je dnevno nešto manje od 2 kg, a samo biljevne hrane potrebno je 
oko 2 i pol kg dnevno. 

Uzima li organizam više hrane, nego što mu je potrebno, pre- 
opterećeni su probavni organi, pa uslijed toga dolazi do raznih ne- 
ugodnih smetnja. Zato je dužnost domaćice, da u tom pogledu pazi 
na svoju djecu, jer ona rijetko kada znađu pogoditi pravu mjeru, 
ako im koja hrana osobito ide u tek. Najbolje ie, da se djecu nauče 
jesti svaku hranu, jer će se tako najbolje moći zadovoljiti princi- 
Pima ishrane i ne će se dogoditi, da će uslijed jednolične hrane za- 
ostati organizam u rastu. 
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Pregled hranljivih tvari u živežnim 
namirnicama 


B = bielinčevine, M = masti, UH = ugljikohidrati. 


Brojevi označuju procente hranljivih tvari u 100 gr. pojedine živežne 


namirnice. 
Živežne namirnice B 
Mesa 
Govedina 20 
Teletina 19 
Janjetina (mlada) 20 
Jetra 17.5 
Mozak 9 
* Šunka (kuhana) 24 
Slanina 3.5 
Svinjetina (srednje masna) 14 
Salama 26.5 
Zec 22 
= Guska 16 
Piletina (sirova) 20 
Puran 22 
Patka 20.5 
Ribe 
Pastrve 18.5 
Šaran 16 
Štuka 17.5 
Bakalar 16 
Smud 16 
Grgeč 18 
Jegulja 12 
Kamenice 6 
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M 


7.5 


16 
3.5 


16.5 

70 
34 

45.5 


32 
1.5 


4.5 


NY 
- ao 


Un 


0.5 
0.5 
0.5 
3.5 


0.5 


0.5 
0.5 
0.5 


3.6 


kalorije 


153.80 
126.45 
232.85 
118.65 
111.3 
251.85 
685.85 
685.85 
531.80 

101.55 
363.2 

98 
166.65 
127.95 


94.45 
140 
76.40 
68.39 
65.6 
78.45 
281.7 
485.66 





Sardele 
Tuna 

Ž Raci 
Kavijar 

Mliiečni proizvodi 

Mlijeko puno 
Sir od vrhnja 
Maslac 
Jogurt 
Slatko vrhnje 


Kiselo vrhnje 
2 jaja = 100 gr. 


Mast i ulie 


Mast svinjska 
Ulie 


Brašno, kruh i pecivo 


Brašno fino 
m grubo * 
6 kukuruzno 
A raženo 
s zobeno 
Krupica 
Riža 
Makaroni 
Kruh bijeli pšenični 
i Grmi 5 
,  graham 
*,  raženi 
Pecivo sitno 
Zobene pahuljice 


Slatke živežne namirnice 


Čokolada 
= Kakao 

Med 

Šećer 


4 Vel. Prir. 


24 
22 
15 
27 


12.6 


8.5 


-: 10.5 


7.5 
6.5 
10 
8.5 
6.5 
11 
5.5 
4.5 
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12.5 


3.5 
27 
0.5 


3.5 


0.5 
12.5 


3.5 


85 
2.5 
20 
22 
12 


96 
96 


0.5 


2 


4 


5.5 


0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 


0.6 


0.4 


15 
13 


4.5 
3.5 


0.7 


TA 
66.5 


70 


74. 
64.5 
70 
76 
70.5 
57 
50 
44 
48 
51 
65 


71 
20 
79 
98 


130.95 

127.4 
86.65 

249.50 


64.12 

91.3 
790.5 
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* 214.70 


233.3 
166.13 


892.8 
892.8 


342.90 
325 

336.35 
339.35 
356.60 


331.15 


342.90 
338.80 
260.90 
228.10 
209.65 
221.65 
241.52 
373.55 


444.95 
313.6 
325.95 
401.8 
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Povrće 
Artičoke 
Buča 
Celer 
Cvijetača 
Kolerabica 
Keli 
Krastavci 
Mrkva 
Rajčica 
Mahune 
Salata 
Šparga 
Špinat 
Repa 
Grašak 
», Suhi ; 
Krumpir mladi ; 2.5 
M stari 

Gljive (pečurke) 


O 


OV o do 


no 
u dn 


W= 
g O 


Voće. 


Borovnice 

Brusnice (kompot) 
Dinja 

Višnje i trešnje 
Jagode 

Grožđe 
-Kupine 

Maline 

Ogrozli 

Ribizli 

Dud 

Lubenica 
Rabarbara (kompot) 
Kaisije : 
Breskve 

Dunja (kompot) 
Jabuke 

Kruške 


50 


O 


17. 1842 


3.5 18.45 
1 82 
1.3 13.53 
t7 11.07 
1:7 15.17 
17 9.02 
3.5 16.40 
24 11.99 
1.3 9.43 
1.7 11.07 
1.5 10.25 
1.3 11.49 
8 36.9 
12.8 “62.73 
19.4. 899.79 
15.6 7421 
19.2. 84.87 
2.5 24.60 
3.7 15.17 
1 41 
2.5 10.25 
6 24.6 
4.4 18.04 

10—15 41—61.5 
4.9 20.09 
2.7 11.07 
5.3 21.73 
2,8 11.48 
5.5 22.55 
2.5 10.25 
0.6 > 2.46 
4.6 18.86 
6.7 27.47 
5 20.5 
TJ 31.57 
TA 29,11 





Šljive 
Smokve 

2 suhe 2.7 
Narandže 
Ananas 
Banane 
Bademi 12 56 
Datulje 1.2 
Kesten 4 3.5 
Lješnjaci 15 48 
Orasi 19 40 


9 
15 
56 

6.2 
10 


6.5 
58 
29.2 

7.3 


36.9 
61.5 
240.67 

25.42 

41 

77.9 
596.65 


aa -* o 


245.72. 


168.67 
537.83 
470.4 
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Što mora domaćica znati o živežnim 
namirnicama. 


Kako dobar ukus pojedinog jela ovisi i o dobrom izboru žive- 
žnih namirnica, to svaka dobra kuharica mora nastojati, da upo- 
zna sve vrste hrane i da ju nauči razlikovati po kvaliteti. Kupovati 
jeftinu i nevaljalu hranu nije uštednja, već neznanje i nesposob- 
nost domaćice, jer se iskusna domaćica mnogoputa uvjerila, da je 
najskuplja roba bila naijeftinija. Iskustvo joj je dakle pokazalo, da 
su najbolje vrste pojedinih živežnih namirnica najizdašnije, da ih 
čovječji organizam naibolie iskoristiti može, jer su često lakše pro- 
bavne i imadu mnogo bolii tek, što je za ishranu također od veli- 
ke važnosti. Loše vrste živežnih namirnica moramo istom učiniti 
tečnima raznim pridodacima i mirodijama, a kako ti pridodaci ta- 
kođer stoje novaca, onda domaćica nije mnogo uštedila. 

Kod mnogih živežnih namirnica lako uočimo kvalitetu samo 
po vanjskom izgledu, no kod mnogih nije to moguće, već ih mora- 
mo prirediti na razne načine, ako hoćemo, da ustanovimo, koja je 
vrsta pojedine. namirnice najbolja. Ove živežne namirnice, koje ne 
prepoznajemo po vanjskom izgledu, kupovat ćemo u trgovinama 
za koje znademo, da su pouzdane, da imadu dobru robu i dobru 
prođu, jer ćemo biti sigurni, da je roba uvijek svježa. 

Ako domaćica ne može naplatiti neku, po kvaliteti naibolju, 


“ živežnu namirnicu, onda je bolje, da ju uopće ne kupuje. Cijena 


pojedinih živežnih namirnica raste i pada prema tome, kad je na 
tržištu ima mnogo i kad su vrlo rijetke. Domaćica će prema to- 
me čekati, da kupuje dotičnu živežnu namirniču onda, kad joj trži- 
šte pruža u izobilju, jer su onda cijene od najbolje vrste takove, 
da ih domaćica može naplatiti. Prema tome ne će domaćica rano 
u proljeće kupovati grašak, salatu i drugo povrće, već će čekati 
dok bude mnogo graška, pa će onda odabrati naiboliu vrstu, koja 
ne će biti skupa. 

Nastojanjem i ustrajnom vježbom naučit će domaćica ispravno 


razlikovati živežne namirnice po vrstama, pa će kupovati onu po- 


kvaliteti naibolju, ali u vrijeme, kad će cijena odgovarati njenom 
dohotku. ' 
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Mlijeko i mliječni proizvodi 
Mlijeko (Milch-lait). 


Mlijeko koje dolazi na tržište, mlijeko je od krava, a mora biti 
žute boje i slatkastog okusa. Mlijeko od ovce i koze također je do- 
bro, no kod nas rjeđe dolazi na tržište. 

Stavimo li kapljicu mlijeka na nokat, ne smije se razliti, ako je 
mlijeko dobro. Mlijeko nije dobro, koje ostavlja bilo kakav talog 
i koje je od krave onih prvih dana, kad se krava otelila. Ovo mli- 
jeko zove se mljezivo. Kvaliteta mlijeka ovisi o zdravlju, njegova- 
nju i hranjenju krava. Mlijeko treba spremati u čisto posuđe, koje 
je samo za mlijeko određeno. U prostoru, gdje držimo mlijeko ili 
mliječne proizvode ne smije biti ništa drugo pohranjeno. Od bole- 
snih krava može biti mlijeko vodenasto, slankasto ili crvenkasto. 
Od loše hrane može biti mlijeko slabo, gorko i crvenkasto. 

Prije nego mlijeko zakuhamo, procijedimo ga i pustimo na mi- 
ru, da se digne na površinu mast, koju po potrebi možemo obrati 
i kod kuhanja upotrijebiti, a zovemo ju vrhnje. Mlijeko koje treba- 
mo za hranu, ne obiremo, jer gubi na hranljivosti. Vrhnje od svježe 
obranoga mlijeka zovemo slatko vrhnje, koje se u kuhinji mnogo 
upotrebljava ne samo tekuće, već i tučeno u pjenu. Ostavimo li 
vrhnie stajati, postane kiselo, te je također izvrstan začin. Vrhnje 
se iz mlijeka može izlučiti strojem, koji se zove vrcaljka, centrifu- 
ga ili separator. Centrifugiraniem dobije se 15—20% masti. 

Mlijeko možemo ukiseliti, ako ga sirovo ostavimo na toplom 
mjestu ili ako u kuhano mlako mlijeko umiješamo malo kiseloga 
vrhnja. (Na jednu litru mlijeka jednu žlicu vrhnja). 

Kod kiselenja mlijeka pretvara se mliječni slador u kiselinu 
uslijed bakterija, koje se u mlijeku nalaze. 

Jogurt je bugarsko kiselo mlijeko, koje se dobije pomoću maja 
fermenta, a prodaje. se u trgovinama u malenim bočicama. Jogurt 
se pravi od kuhanoga mlijeka, pa kupimo li jogurt pastile, možemo 
ga i sami napraviti. Na jednu litru mlijeka uzmu se četiri pastile, ko- 
je se u četiri žlice hladnoga mlijeka rastope. Ostalo mlijeko se malo 
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Ia i li niši aččjek. 


kuha uz miješanje, pa kad se ohladi na 50“ C, umiješaju se rastop- 
ljene pastile. Mlijeko se sada ulije u ugrijane bočice, koje se stave 
u kuhaći sanduk. Nakon 6—10 sati jogurt je gotov. Domaći jogurt 
priredimo tako, da mlijeko prokuhamo, ohladimo na 35% C, pomi- 
ješamo sa 2 žlice kiselog vrhnja ili kiselog mlijeka. Izmiješano mli- 
jeko sa vrhnjem  ulijemo u čaše i ostavimo na toplom mjestu 24 
sata. RČo 


Kefir je također jedna vrsta kiselog mlijeka, slatkasto kiseloga 
okusa, sadržaje dosta ugljične kiseline, i priređuje se pomoću kefi- 
rovih zrnca, koja prouzrokuju alkoholno vrijenje. Budući je kefir 
kao i jogurt lako probavan i hranljiv, daje se mnogo bolesnicima. 
Za kefir piće može se dobiti kefir tableta koja se dade u mlijeko, ko- 
je ima 20" topline i stavi u bocu na toplo mjesto. Od vremena do 
vremena treba bocu tresti. Na taj način dobije se za 24 sata extrakt, 
od kojega se priređuje kefir. Na 1 litru toploga mlijeka stavi se 2 dl 
ekstrakta i pusti se 2 dana stajati. Od vremena do vremena treba 
bocu protresti. Mlijeko mora imati temperaturu od 20% C. 


Sastav mlijeka. Vrhnje, što se na površinu mlijeka di- 
gne; ako sirovo mlijeko pustimo na miru, jest mast, koja se u mli- 
jeku nalazi. Stavimo li kapljicu mlijeka na papir, ostat će na papiru 
masna mrlja, što je dokaz, da u mlijeku ima masti. Oberemo li mast 
dobijemo: vrhnje, a mlijeko postane plavkasto prozirno. Tučemo li 
vrhnje dobijemo «naslac, što također nije ništa drugo nego mast, 
koju smo iz mlijeka odlučili. Kušamo li svježe mlijeko, osjećamo, 
da je slatkastog okusa, dakle ima u mlijeku šećera. 


Kad se kiselo mlijeko smlači, zgruša i procijedi kroz krpu, u 
krpi ostane sir, što je zapravo bjelančevina, koja se u mlijeku na- 
lazi, a zove se kusein. Zelenkasta voda je sirutka,.pa prema tome 
vidimo da u mlijeku ima najviše vode. Kuhamo li ovu vodu, dok 
sva ishlapi ostanu na dnu posude sitna bijela zrnca, koia su sla- 
noga okusa, dakle u mlijeku ima soli. 


Prema tome vidimo, da je mlijeko jedna od naiboljih živežnih 
namirnica, jer sadržaje sve glavne hranljive tvari, koje su potrebne 
našem organizmu, a to je mast, slador, bjelančevina, voda i sol. 


Dobrota mlijeka ovisi o tome koliko masti, a koliko vode mli- 
jeko sadržaje. Zato bi bilo dobro, da svako kućanstvo u gradu ima 
malu spravicu, koja domaćici pokazuje je li mlijeko ulivena voda 
ili je moguće obrano. 
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Mnogoputa se dogodi, da je na trg donešeno obrano mlijeko, 
no po izgledu nije plavkasto, jer je prokuhano. Kuhanjem se u mli- 
jeku promjeni bielančevina, pa mlijeko uslijed toga postane žućka- 
Sto. ć. 
Spravicu za mjerenje mlijeka zovemo laktodenzimetar, a zovu 
ju još i mliječna vaga, jer se njome mjeri specifična težina mlijeka. 
Sprave za mjerenje specifične težine tekućina uopće, zovu se aero- 
metri. (Specifična težina zove se težina 1 cmi* nekoga tijela izražena 
u gramima). Aerometri su valikaste staklene cijevi, koje su s obje 
strane zatvorene, a u doniem kraju, koji je obično širi ima malo 
žive, da cjevčica može stajati okomito u vodi. U toj cijevčici na- 
mještena ie ljestvica na kojoj se može čitati specifična težina. Ho- 
ćemo li odrediti specifičnu težinu koje tekućine, moramo spustiti 
aerometar u tekućinu, laktodenzimetar u mlijeko, i onda gledamo 
do kojega dijela ljestvice je spravica uronila. 

Laktodenzimetar. spojen je i sa termometrom, da se može od- 
mah izmjeriti temperatura mlijeka, jer je poznato, da se specifična 
težina mlijeka određuje kod 15% C. Dakle, ako ima mlijeko: tempe- 
raturu od 15% C, onda kod normalnoga mlijeka je specifična težina 
između 1,028 i 1,034. Ako mlijeko stavimo u visoki stakleni valjak 
na kojem su označeni cm? (menzuru) i uronimo laktodenzimetar i 
pogledamo ljestvicu na onom mjestu do kojega je uronio laktoden- 
zimetar i pročitamo broj 25 (na ljestvici su napisani skraćeni brojevi, 


mjesto 1,025 piše samo 25) znademo, da je specifična težina manja: 


nego je ima normalno mlijeko, dakle je znak, da je mlijeko postalo 
lakše, t. i. da su u njega ulili vode. Kad bi kod očitanja došli do broj- 
ke 36 ili 38 značilo bi, da je mlijeko obrano, kad mu je specifična 
težina postala veća, jer je mlijeku oduzeta mast, koja je lakša sasto- 
iina, a druge koje su ostale u mlijeku su teže. Dakle vidimo, da je 
kod prvoga očitanja specifična težina mlijeka bila ispod 1,028, a 
kod drugoga očitanja iznad 1,034. 

Da se može bolie razumjeti kako se pomoću specifične težine 
prosuđuje kvaliteta mlijeka, dobro je znati kako bi se mogla odre- 
“diti specifična težina mlijeka i bez laktodenzimetra. U prvom redu 
morali bi znati apsolutnu težinu mlijeka, a to bi lako saznali ako bi 
određenu količinu mlijeka vagnuli. Uzmimo, da smo vagnuli 1 1 nor- 
malnoga mlijeka i da ie ta litra vagala 1,032 gr. Jedna litra mlijeka 
znamo, da po obujmu ima 1000 cm? dakle bi specifičnu težinu mlije- 
ka lako saznali ako bi apsolutnu težinu podijelili sa obujmom ili vo- 
lumenom, što bi u ovom slučaju bilo, da bi 1032 podijelili sa 1000 1 
tako bi dobili specifičnu težinu mlijeka 1,032. Točnu specifičnu te- 
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žinu mlijeka mogli bi odrediti samo onda, ako je mlijeko imalo tem- 
peraturu 15" C. Ako je temperatura bila viša ili niža onda se speci- 


fična težina mijenja što je lako razumljivo, kad znamo, da hladna, 


tekućina ima manji obujam od tople, prema tome se broika volu- 
mena mijenja. Isto tako apsolutna težina mlijeka, dok je ono hladno, 
bit će veća, od apsolutne težine toploga mlijeka. Dakle specifična 
težina mlijeka, kod razne temperature-, može se računski odrediti 
tako, da se na svaki stupanj topline doda ili odbije 0,2 stupnia speci- 
fične težine. Ako je toplota viša od 15% C, onda se mora na svaki 
stupanj pribrojiti 0,2, ako je niža od 15" C, onda se na svaki stupanj 
mora odbiti 0,2. Što bi praktično bilo ovako: Ako je toplota mlijeka 
21 stupani, a na ljestvici laktodenzimetra pročitali smo 32, onda bi 
najprije uočili razliku u temperaturi. U tom slučaju razlika u tempe- 
raturi bila bi 60 (od 15%—21*), Na svaki stupani moramo uzeti 0,2, a 
60,2 = 1,2 dakle 32 + 1,2 bilo bi 33,2, a to bi bila točna specifična 
težina ovoga mlijeka. Na isti način bi se to izračunalo, ako bi to- 
plina mlijeka bila ispod 15% C, samo bi se do rezultata došlo odbi- 
janjem, a ne pribrajanjem. Kako je točno određivanje specifične te- 
žine potrebno u velikim mljekarskim poduzećima, a izračunavanje 
specifične težine kod raznoga stupnja topline oduzimalo bi mnogo 
vremena, to postoje tablice u kojima je točno izračunata specifična 
težina mlijeka, kod svakoga stupnja toplote. 

Za točnije istraživanje masti u mlijeku ima još mnogo raznih 
načina, n o njima se domaćica ne može služiti, pa je ža nju dovoljan 
laktodenzimetar, po kojemu može kontrolirati kvalitetu mlijeka. 

Kad kuhamo mlijeko vrhnje se na površini mlijeka stisne i pre- 
tvori se u takozvanu kožu. Voda koja se u mlijeku nalazi, kod ku- 
. hanja zavrije i pretvara se u paru. Para digne kožu, razdere ju, i 
ako ne pazimo mlijeko može prekipieti, Zato je važno, da mlijeko 
stavimo kuhati u posudu, koja je loš vodić topline, da prenaglo ne 





kuha, i da posudu ne punimo do vrha, već da je mlijeko u posudi . 


za 5 cm niže od ruba. Mast ili vrhnje treba prije kuhanja malo pro- 
miješati, da se koža razdere i da para može slobodno izlaziti. 

Mlijeko se ljeti uslijed vrućine rado pokvari, pa ga zato treba 
što ranije zakuhati, a kad je skoro hladno, dobro je dodati malo 
sode bicarbone (na vršku noža) i dobro promjiešati. Mlijeko treba 
spremati na hladno miesto. Pregrijavati mlijeko nije dobro, jer je 
dokazano, da visoka temperatura ubija vitamine, koji se u mlijeku 
nalaze. ' 

Mlijeko možemo uživati sirovo, no samo onda, ako smo sigur- 
ni, da je od zdravih životinja. Kuhano mlijeko: miješamo sa kavom, 
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čajem, kakaom, no možemo sa mlijekom praviti razna jela, o ko- 
iima će kasnije biti govora. i 


Konzerviranie mlijeka. Mlijeko se može konzervirati na više 
načina, no najiednostavniji je način, da se mlijeko spremi na hlad- 
no mjesto i da mu se nakon kuhanja umiješa malo sodabicarbone. 

Mlijeko se može i na taj način konzervirati, da se u zatvore- 
nim posudama zagrijava do 70% C 25 min., iza toga naglo rashladi i 
stavi na hladno mjesto. Ovaj način konzerviranja zove se paste- 
riliziranje mlijeka. 

Time što mlijeko grijemo ubijamo mikrobe, a time što ga na- 
glo hladimo sprečavamo porast i razvitak iz klica, koje nismo mogli 
uništiti. Klice možemo uništiti samo onda, ako mlijeko kuhamo iz- 
nad 100" C jedan sat, no to se ne čini jer bi se time uništile korisne 
sastojine mlijeka, t. i. vitamini. Imade dvije vrste pasterizacije. Ako 
zagrijavamo kod visoke temperature (90% C) samo 3 minute, onda 
se to zove visoka pasterizacija, ako zagrijava kod niske tempera- 
ture (60% C) 30 min., onda se zove niska pasterizacija. Ovaj način 
konzerviranja pronašao je francuski učenjak Pasteur, pa se ovaj 
postupak zato i zove pasterizacija. 


Mlijeko možemo konzervirati i sterilizacijom, što zna- 


či, da se mlijeko kuha u zatvorenim bočicama kod temperature od 


115'C. Sterilizacijom ubijaju se ne samo bakterije već i klice, no 
ubijaju se i vitamini, mlijeko promjeni svoj ukus, pa ga uslijed to- 
ga mnogi ne vole. Sterilizirano mlijeko se prodaje za hranu dojen- 
čadi. 

Kuhamo li mlijeko sa šećerom dok postane gusta kaša i zatvo- 
rimo u limene kutije kažemo, da je mlijekokondenzirano. Ho- 
ćemo li takovo mlijeko upotrebiti moramo ga razrijediti toplom 
vodom. Ovakovim mlijekom opremaju se brodovi. Ispari li se voda 


kondenziranom mlijeku dobije se mlijeko u prašku, koje se tako- : 
đer razrijeđuje toplom vodom. 


Jela sa mlijekom: 


Nabujak od kreme 

Pržene ploškice od krupice 
Pržene ploškice od riže 
Pržene šljive 

Žličnjaci od snijega 
.Preliv od mlijeka 
Mutvara. od brašna 


Riža na mlijeku 

Krupica na mlijeku ' 
Hladna krema od krupice 
Flameri od krupice 

Riža s voćem 

Nabujak od krupice 
Nabujak od riže 


Mutvara od krupice Zlijevka 
Palačinke Čokolada 
Nabuijak od rezanaca ; Kakao 
Rezanci s mlijekom Jogourt 
Češki uštipci Kefir. 
Bazlamača 


Slatko vrhnie: Slatko: vrhnie možemo tući u pjenu, pa je do- 
maćicama poznato pod imenom »Schlagrahm«. 

No valia znati prirediti pjenu od slatkoga vrhnja, jer se mnogoj 
domaćici dogodi, da joj od vrhnja postane maslac. Važno je, da se 
slatko vrhnje stavi na led najmanje 2 sata prije upotrebe, a ako ne- 
ma leda, onda u hladnu vodu i u hladnu prostoriju. Kad se slatko 
vrhnje tuče, mora se to činiti u zračnoi prostoriji, jer i loši zrak 
može vrhnje pokvariti. Posudu, u kojoj tučemo vrhnje, moramo 
držati malo koso, a šibu treba da po stranama posude povlačimo, 
a ne da šibom tučemo kao bjelanjak. Kad se svaka čestica vrhnja 
pretvorila u pienu, onda moramo prestati tući, jer bi inače -dobili 
maslac. Ako tučemo 1 litru vrhnja, potrebno je da to činimo samo 
5 do 6 minuta. Ako vidimo, da se u to vrijeme slabo stvara pjena, 
onda treba prestati tući i staviti vrunje ponovno na led i ostaviti 3 
do 4 sata, a onda opet tući. Ako tučemo vrhnje upotrebimo kao pri- 
dodatak, onda mu moramo dodati šećera, no i tu moramo biti opre- 
zni, i znati, da se na jednu litru vrhnja računa 6 dkg šećera u prahu. 

Ako tučemo vrhnje stoji 1 do 2 sata, izluči se mlijeko, koje tre- 
ba oprezno odliti, a pienu šibom samo malo protući. Ocijeđeno mli- 
jeko može se upotrebiti u dizano tijesto ili slično. Ako hoćemo po- 
većati količinu, možemo sa pienom izmiješati malo stučenoga bie- 

ianjka, no onda gubi pjena na kvaliteti. 

Tučeno slatko vrhnje upotrebljava se za razne kreme, nadje- 
ve, za ukras voćnih torta itd. 

Lieti postaje slatko vrhnje brzo kiselo, pa se u tom slučaiu 
dodaje malo (na vršku noža) sodabicarbone, koja oduzima kiselinu. 
No takovo se vrhnje mora brzo potrošiti: 


Jela od slatkoga vrhnia: 


Krema od slatkoga vrhnja Razne kreme 


Maslac (Butter — beurre): Maslac se pravi od slatkoga i kiselog 
vrhinia. Dobar maslac treba da je jednako svijetložute boje, a kod 
pritiska ne smije izlaziti mnogo vode, odnosno: maslenoga mlijeka. 
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Maslac, iz kojega masleno mlijeko nije dobro istisnuto, postane brzo 
ranketljiv. 

Naibolia vrst maslaca pravi se iz slatkoga vrhnja, koje treba 
da imade temperaturu od 10—13 stupanja C. Upotrebljava se za ie- 
lo i za priredbu raznih krema, a u trgovinu dolazi pod imenom 


“čajni maslac. Maslac, koji se pravi od kiseloga vrhnja također je 


dobar. no upotrebljava se za kuhanje, pa je u.trgovini poznat kao 
masiac za kuhanje (Kochbutter). Dobar maslac sadržaje 82% masti. 
Domaćica ne smije propustiti kod kupovanja, da ne kuša maslac, 
ier će se samo tako moći uvjeriti je li svjež ili nije. Ako se u ustima 
lako topi, ako je blagoga i slatkoga okusa, tad je maslac svjež, a 
ima li slani ili gorki okus nakon što ga progutamo, nije više svjež, 
pa ga možemo upotrebiti samo za tjestenine. Da maslac dobije na 
težini dodaju mu soli, brašna, krumpira i bojadišu ga šafranom ili 
umijese u nj bjelanjak samo da izgled bude svježiji. Previše oso- 
ljeni maslac je neeidnake boje, prugast i slan. Maslac, u kojemu 
ima brašna, prilično je suh i ima gorak okus. Ima li u maslacu lo- 
ja, osjeća se to po neugodnom mirisu. Bojadisan maslac raspoznat 
ćemo, ako ga stavimo u vodu, ili još bolje, ako ga u vodi gnječi- 
mo. Voda postane bojadisana što kod naravnog maslaca nije nika- 
da. U manjim mjestima najbolje ie maslac kupovati kod ljudi, koje 
poznamo, da su čisti i uredni. 

Maslac možemo sačuvati svjež u hladioniku, na hladnom mje- 
stu ili u svježoj vodi, koju treba često mijenjati ili još bolje pustiti 
u vodovodu, da voda pomalo curi preko maslaca, koji je umotan 
u pergamenat. Maslac ostaje dulje svjež, ako mu dodamo 2% soli. 
Ako maslac rastopimo kod temperature od 40% C, dobijemo maslo, 
koje se dulje vremena drži, a da se ne pokvari. Maslo se ne može 
upotrebiti za svako jelo poradi posebnoga mirisa, a i teže je pro- 
bavno. ' 

Maslac od slatkoga ili kiseloga vrhnja može se napraviti na 
tai način, da se vrhnje tuče šibom, stapalom ili se u burencu bućka. 
Bućkanjem se spajaiu masne čestice vrhnja u grudice. Masne če- 
stice kiseloga vrhnja se brže spaiaiu, jer mliječna kiselina razdire 
opna u koja. su zamotane masne čestice, pa je zato maslac od kise- 
loga vrhnja brže gotov. Najbolje sprave za bućkanje jesu one od 
drva, a naijednostavnije su one što imaju naše seljanke također iz 
drva, a nazivaju se stap ili stapalo. Drvene naprave su zato bolje. 
jer se u njima ne ugrijava vrhnje od vanjske topline za vrijeme 
bućkanja. Mala kućanstva imadu staklene naprave za pravljene 
maslaca gdje se okretanjem pomoću šibe bućka vrhnie. 
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Važno je znati, da je maslac brže gotov što je viša temperatu- 
Ta, jer se opnice brže uništavaju, pa se čestice masti brže spaiaju 
u grudice. Ako ie temperatura previsoka opet nije dobro, jer je ma- 
slac premekan. Najboljao temperatura vrhnja za pravljenje muasla- 
ca jest, kako je već prije spomenuto 10—13% C. * 
Bućkati se ne smije prebrzo ni prepolako. Od prebrzog bućka- 
nia brzo se stvara maslac, ali je previše mekan i brzo se kvari, a 
kod polaganoga bućkania isto se ne dobije dobar maslac. Bućkamo 
li maslac u bućkalici, onda se može okretanje udesiti tako, da se u 
jednoj minuti može izvršiti 50 okretaja. Ova je najbolja brzina za 
bučkanje. Prestati treba bućkanjem kada postanu grudice velike 
kao proseno zrno. Ako bućkanje previše dugo traje treba doliti ma- 
lo vode, ako se grudice prebrzo prave onda treba dodati malo 
hladne vode, samo se mora paziti, da se temperatura ne povisuje i 
ne ponizuje više od 2" C. Zimi može biti vrhnje za bućkanje toplije, 
nego lieti, a ljeti ga treba prije bućkanja hladiti. Prema tome je po- 
trebno najprije izmjeriti temperaturu vrhnja i svesti ju na određenu 
temperaturu, a onda tek bućkati. / 
 Stapalo ili bućkalicu ne smijemo napuniti vrhnjem, već ga tre- 
ba dati samo toliko, da ispuni 1/3 bućkalice ili stapala. Ako imamo 
premalo vrhnja možerno dodati vode do potrebne količine. 
“ Čim su se stvorile grudice masti u veličini prosa, polagano pre- 
stajemo bućkanjem. Sada treba odliti tekućinu, koju zovemo step- 
ka, i naliti svježu vodu, pa opet bućkati. Onda treba opet vodu od- 


* liti, pa opet bućkati, dok voda ne bude prozirna. Ovaj postupak zo- 


ve se ispiranje maslaca. Maslac treba ispirati zato, da ostane što 
manje stepke, jer bi maslac bio premekan. Maslac od slatkog 
vrhnja ne ispire se, jer gubi ispiranjem mirisave tvari, već se ma- 
mo gnječi. 

Gnječenje je postupak kojim se posve otstrani stepka, a čestice 
masti se jednolično spajaju. 

Maslde se ne smije gniečiti rukama, jer uslijed tjelesne topline 
postane premekan. Gnečenje se obavlja pomoću drvenoga valika i 
daske, a maslac se sabire i okreće pomoću malih lopatica. Maslac 
treba gnječiti tako dugo dok iz njega izlazi stepka, a to traje obi- 
čno 5 do 10 min. I kod gnječenja treba maslac polijevati vodom. 

Izgnječeni maslac stavlja se pomoću lopatica u kalupe, koji se 
prije namoče. Poslije se iz ; kalupa istresu i zamotaju u pergament 
papir. 

Da dobijemo 1 kg maslaca potrebno je po prilici 18 do 36 1 mli- 
jeka. To ovisi o količini masti, što se u mlijeku nalazi. Sadržaje li 


60 


= 





E. 
EI 


PKI 


mlijeko samo 


šeputa se dogodi, da se i od mlijeka, koje ima najveći postotak ma- 


sti ne dobije određena količina maslaca, no uzrok leži onda samo. 


u lošem postupku kod pravljenja maslaca. 


Jela od maslaca: 

Truljavci 
Husarski kolačići 
Pariški štapići 
Uštipci od maslenoga tijesta 
Prhki kolačići 
Slatinski kolačići 
Non plus ultra 
Nonice 

Roščići s vanilijom 
Londonski štapići 
Torta s ribizom 
Torta s jagodama 
Torta s grožđem 


Žličnjaci od maslaca 
Kolači od maslenoga tijesta 
Pita od jabuka 

Pita s pekmezom 
Pita od sira 

Ruska pita 

Pita od čokolade 
Pita od oraha 1 
Pita od oraha II 
Pita od badema 
Pita od marelica 
Pita od ribizla 
Punjene košarice 


Sir (Kise — Fromage): U glavnom ima dvije vrste domaćeg: 


Sira: kiseloga i slatkog. Kiseli sir dobije se od mlijeka, koje se usli- 
jed topline i utjecaja bakterija mliječno kiselog vrenja ukiseli i zgru- 
ša (vrenjem nazivamo rastvaranje ugljikohidrata). Bakterije čine, da 
se mliječni slador pretvara u mliječnu kiselinu. Dakle kiselo mlijeko: 


“dobijemo na vrlo jednostavan način, da sirovo mlijeko ostavimo na 


toplom mjestu, a ono će se uslijed bakterija ukiseliti. 

Za slatki sir kiselimo mlijeko umjetno na taj način, da mlijeko. 
skuhamo, ohladimo na 35C i dodamo mu sirilo, koje smo. prije 
otopili u vodi. Sirilo je dio želučanoga soka, koji se vadi iz želuca 
mladih telića, a prodaje se u prašku ili u tekućini. 


Kiseli domaći sir. 5 1 mlijeka ostavi se na toplom mjestu (tem- 
peratura 15—20%) da se ukiseli. Obično to bude u roku od 24 sata. 
Sada se mlijeko polako ugrije do 35" C. Ono se uslijed topline zgru-- 
ša, pretrese u mokru vrećicu i objesi, da voda iscuri. Voda, što 
je iscurila zove se sirutka. Sir se može staviti u drvene kalupe ili 
se može vreća staviti između dvije teže daske, da se još sirutka is- 
Cijedi. Taj se sir može odmah upotrebiti. 

i Slatki domaći sir. Slatki domaći sir može biti tvrdi, polutvrdi 
i mekani, što ovisi o načinu priredbe. Za priređivanje ovoga sira 
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2,5% masti onda treba 36 1 mlijeka, ako sadržaje: 
48% masti onda za 1 kg maslaca trebalo bi samo 18 1 mlijeka. Vi- 
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mora biti mlijeko kuhano i ohlađeno na 35" C. Kod ove temperature 
stavi se sirilo. Na 1 gr. sirila uzme se 1 dl vode, da se sirilo otopi. 
Potrebno je znati kakovu jakost ima sirilo, da se može odrediti ko- 
ličina sirila za pojedine vrste sira. Poznato je da 1 gr. sirila može 
zgrušati i 100 1 mlijeka, no ima sirova za koje se u mlijeko daje 1 
gr. sirila na 50 1 mlijeka ili 15 1 mlijeka, no normalna jakost sirila 
uzima se 1 gr. na 10 1 mlijeka. Zgrušavanje obično traje 40 minuta 
kod 35% C. no i to ovisi o temperaturi, kod koje se zgrušava. Mli- 
jeko se zgrušava uslijed gljivica, koje se u sirilu nalaze. Ovako 
zgrušano mlijeko stavimo u vrećicu, ocijedimo sirutku i dobijemo 
mekani slatki sir. 

Ako želimo tvrdi ili polutvrdi sir, onda posebnom žlicom povr- 
šinu mlijeka malo prenašamo t. i. gornji sloi sa sredine stavimo 
prema stranama i obratno. To se čini zato, da se toplina izjednači. 
Sada se opet jedan čas pusti, a onda se drvenom sabljom izreže 
gruševina unakrst u razmacima od 10 cm. Poslije rezanja pričeka 
se opet 2 minute, dok se ne pojavi sirutka. Ako se pojavi sirutka 
bijela poput mlijeka, onda znamo, da mlijeko nije dobro zgrušano, 
pa moramo još malo pričekati, da bude gruševina čvršća. Ako je 
sirutka previše zelena, znak je da treba postupak ubrzati t. i. da 
gruševinu moramo brzo usitnjavati. To činimo posebnom spravi- 
com, koju zovemo pršljen, a izgleda kao velika šiba za snijeg. 
Usitnjivanje ovisi o vrsti sira. Za mekane sirove ne treba gruše- 
vinu iako usitniti, dok za tvrde sirove je važno, da se što bolie 
usitni. Usitnjivanje mora biti gotovo najkasnije za 20 min. 


Sada se ostavi gruševina na miru po prilici 10—15 m. da se 
slegne. Iza toga treba gruševinu miješati i ugrijavati od 38—58" C 
već prema vrsti sira koju Želimo imati. Ovako miješamo gruše- 
vinu, dok ne bude dobra za kalupljenje. Kad se to postiglo, onda se 
opet ostavi na miru 5 min., dok se sirutka digne na površinu. Si- 
rutka se sada odgrabi, a gruševina dok je topla dade se .u kalupe, 
koji imadu po strani rupice, a obloženi su mokrom krpom, koiom 
se onda i sir pokrije. Odozgo se sir tlači utegom od cemennta u 
težini od 2 do 5 kg. Svaka vrst sira zahtjeva drugi tlak, a tlačenie 
traje oko 20 sati. Iza 15 min. nakon što ie gruševina došla u kalup, 
treba sir drugi put okrenuti i tlačiti opet težim utegom. Tako osta- 
ne pod tlakom sir do drugoga dana. 

Radi boljega teka treba sir osoliti. Soliti se može sir nakon 
tlačenja, tako da se fina sol tare po siru rukom i to prvi dan natare 


se gornia površina i bokovi, a drugi dan donja površina i bokovi. 
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Sir se drugi dan mora okrenuti, da osoljena površina bude uvijel 
odozgo. Mali sirovi sole se dva dana, a veliki i po 14 dana. 

' Osoljeni sirovi prepuste ze zrenju. Zrenje sira može biti po- 
četno i glavno. Početno zrenje sira je odmah prvih dana, a glavno 
zrenje može trajati 3—4 tjedna, 8—10 mjeseci ili 1—3 godine. I to 
ovisi o vrsti sira. Za glavno zrenje potrebne su podesne podrumske 
prostorije. Toplota podruma mora biti jednolična i to oko 20% €. 
Što je podrum vlažniji to sir brže zori. Prevlažan podrum nije 
dobar, a ni suh podrum nije podesan, pa se u suhom podrumu mora 
pod polijevati vodom. Da sir ne pljesni mora se prati krpicom, 
koja je namoćena u slanu vodu. 

Da sir dobro uspije mora se točno paziti na sve odredbe, koje 
stoje u dotičnom receptu, treba paziti na veliku čistoću, sirutku 
treba dobro: iscijediti, gruševinu propisno usitniti, a kod tlačenja 
osobito treba paziti, da je tlak u početku slab, da sirutka može po- 
lagano iscuriti. 

Ovo je u glavnom postupak kako se pravi slatki polutvrdi i 
tvrdi sir, no za svaku vrst sira postoji poseban recept, po kojemu 
se sir ima prirediti. Prema tome koliko masti sadržavaju sirovi 
dijele se u glavnom na masne, polumasne, četvrt, i tričetvrt masne 
sirove. Masni sirovi moraju sadržavati naimanje 45% masti, a suhi 
smiju imati manje od 15% masti. 

i Sirovi se mogu praviti ne samo od kravljega i ovčjeg mlijeka 
već i od vrhnja. Dobrota sira ovisi o hrani i njezi krava. Domaći 
kiseli sir nazvan »Topfen« je onda dobar, ako je bijel i mastan, ako 
nema žućkastu površinu i gorak okus. Ako ima zelenne pjege može 
biti i za zdravlje štetan. Načeti sir treba dobro pokriti, a polutvrdi 
sir umotati u krpu, koja je bila namočena u bijelo vino. Posve suhi 
Sir treba spremiti na suho zračno mjesto. Bojadisanje sira je do- 
zvoljeno. 

Domaći liptauer. Pikantni sir, koji si domaćica može brzo na- 
praviti je takozvani domaći liptauer. Za priredbu ovoga sira po- 
trebna je jednaka količina svježega domaćeg kiselog sira i maslaca. 
Sir treba dobro usitniti, a maslac izmiješati pjenasto. U izmiješani 
maslac umiješa se dobro sir, dodaju se pasirane sardelice ili pasta 
od sardelica, malo fino kosanoga luka, češnjaka i soljenih kapra, te. 
soli i paprike po ukusu. KI 

Domaći gervais se napravi tako, da se kiselo vrhnje dobro osoli 
stavi u mokru krpu i ocijedi. Ovim sirom, kao i domaćim liptauerom 
a se ploške kruha za sendviče ili se ovim sirom sendviči 
ukrase. 
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Osim domaćih sirova uvoze se razne vrste sira iz Švicarske, 
Francuske, Njemačke, Engleske, Holandije, Austrije i Italije, a pro- 
daje se najviše u delikatesnim trgovinama. 

Sirovi, koji se uvoze iz Švicarske su na glasu i dolaze u trgo- 
vinu pod imenom:  Emmentaler, Ementaler Schachtelkise, Petit 
Suisse, Gruyer, Vacherin, Ramkise i Kriuterkčse. Iz Italije je Gor- 
gonzola, koji ima zelene pjege od plijesni i suhi sir Parmezan. Par- 
mezan se prije uporabe izriba kao i švicarski sir Sbrinz. 

Engleski sir je Chester, Cheddar, Gloucester. U Njemačkoj se 
pravi Limburger, Tilsiter i Harzer. Francuski sir je Gewais, koji se 
pravi iz kravljega mlijeka. Rockiort je također francuski sir, a pra- 
vi se iz ovčjeg mlijeka. Oba su sira masna i mekana. 

Iz Holandije dobivamo Fidamer, Kugelkise, koji ima oblik ku- 
gle, koja je izvana crvene boje, a iznutra Žuta. 

U Slovačkoj se pravi liptauer, koji dolazi u trgovinu u bačva- 
ma, žućkaste je boje i kiseloga okusa. Od sirutke pravi se Quargel, 
koji dolazi u trgovinu u okruglim komadima, kao suha prešana smo- 
kva. Vrlo oštrog ie mirisa i okusa. 

Kod nas se mnogo prodaje Imperial, koji se uvozi iz Austrije. 


To je mekani sir od kravliega mlijeka. 
Tvrdi sirovi imadu obično oblik mlinskoga kamena, valika ili 


kugle, a mekani sirovi umataju se u pergamenat ili staniol. 

Sirovi su vrlo hranljivi, jer sadržavaju mnogo bjelančevine i 
masti, a nekoji su i lako probavni. Oštri sirovi, ako se umjereno 
uživaju djeluju kao mirodija i podražuju probavne organe. Zato se 
sirovi serviraju uvijek iza objeda ili večere i uz voće osobito jabuke. 


Jela od domaćega sira: 
Okrugljice od sira Nabujak od rezanaca 
Palačinke sa sirom Jastučići sa sirom 
Savijača od sira Štruklji 
Torbice sa sirom Uštipci od sira 
Pita od sira Nabujak od sira 


Rezanci sa sirom 


Jela od kiselog vrhnia: 


Savijača od vrhnja 
Nabujak od vrhnja 


Puding od vrhnja (slani) 
Ambrozija krema 
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Jaja (Eier - oeufs) 


Jaja spadaju među najvažnije živežnne namirnice pa su već 
od Rimljana bila u velike cijenjena, jer je svaki obrok kod njih 
počeo jajima. Oni su jaja upotrebljavali kod žrtava, nosili jaje u 
svečana “ reda darivali se u vrijeme velikih postova boja- 

isanim jajima. Drži se, da j ičaj 
a je od onda ostao običaj, da o Uskrsu 
' o iaja su od kokoši, no mogu se upotrebiti i jaja od gu- 
m. hu i pure. Jaja od guske i patke upotrebljavaju se za teže 

I danas se jaja u kuhinji mnogo upotrebljavaju, ne samo da se 
na razne načine priređuju, već se stavljaju u razna jela sa svrhom 
da međusobno vežu pojedine namirnice, da jela prorahljuju i da 
povećaju pojedinom jelu.hranljivu vrijednost. Kao sredstvo za spa- 
janje upotrebljava se i sam Žutanjak, jer se on sa a ka a 
bolje veže nego bjelanjak, uslijed toga što se ne zgrušava tako 
brzo kao bjelanjak, Žutanjak se sa tekućinama spaja u prelivima 
kremama, juhama i umakama. Bjelanjak se upotrebljava za čišće- 
nje odnosno bistrenje juha. Bjelanjak se malo potuče, da zapjeni 
ulije u mutnu tekućinu opet tuče i pusti zavriti, Onda se navuče 
na stranu, da se tekućina smiri. Na površinu se digne neka stva 
piena, a to je bjelanjak, koji je na sebe pobrao svu nečistoću iz ju- 
he, pa je juha postala bistra. i 
VR: zagi se upotrebljava i kao sredstvo za dizanje laganih 
ljestenina, no samo onda, ako je šibom dobro tučen u pienu. Tu- 
jen u svaku najmanju česticu bjelanjka utuče zrak, pa kad 

ti ođe u vruću pećnicu, mjehurići u kojima je zrak puknu od 
vručine, zrak želi, da izađe i tijesto se digne. Ako je prenagla va- 
tra proces se dogodi prenaglo, t. i. zrak sav izađe prije, nego se 
tijesto ispeklo, pa tjestenina padne, kad se izvadi iz pečnice. Kod 
.. Paše» je važno, da je snijeg od bjelanjka čvrst, pa je 
S ng da ni najmanja čestica žutanjka ne ostane u bje- 
go u. oga mora biti posuda, u kojoj se tuče, a i šiba kojom 

uče, posve čista. U jednom urednom kućanstvu ne upotrebljava 
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se ista šiba za snijeg, kojom se tuče slatko vrhnje, jer šiba, kojom 
se vrhnje tuče ipak ostaje masna i ako se pere, a to sprečava, da 
se bjelanjak može tući u čvrstu pjenu. Bielanjak treba tući na hlad- 
nom mjestu. Kad se bjelanjak malo zapjeni, stavi se u ni malo še- 
ćera ili malo soli ili malo posve ledene vode, da snijeg bude Čvršći. 
Snijeg ne smije nikada stajati, jer otpusti i bude uzrokom, da se ko- 
lač pokvari. 

Jaja mogu se prirediti na razne načine. Najjednostavniji je na- 
čin kuhanje jaja. Kuhanjem se bjelančevina zgruša i jaje postane 
teže probavljivo. Kuhamo li jaje samo tako dugo, dok se bjelanjak 
zgruša, a žutaniak ostane mekan, onda kažemo, da je jaje meko 
kuhano. Jaja moramo staviti u kipuću vodu i kuhati 3—5 minuta 
prema ukusu osobe, koja će jaje jesti. 


Mekano kuhana iaia su najbolja za uživanje, jer se njihova 
hranljivost najbolje iskorišćuje, jer su najlakše probavna i jer se 
finoća njihove arome najbolje ispoljuje. Mekana jaja najbolje je ku- 
hati u staklenoj posudi bez lupine, jer se onda već prije kuhanja 
može ustanoviti ie li jaje posve svježe. Za kuhanje jaja postoje 
male staklenke od Jena stakla u koje se stave jaja bez lupine, za- 
tvore staklenim poklopcem i sponom, te stave u lončić vode ku- 
hati. Ovako kuhana jaja u staklenki dođu vruća na stol i nai- 
“ukusnija su za uživanje. Mekana jaja poznata su u hotelima i pod 
francuskim imenom »oeufs 4 la coque«. Mekana se jaja mnogo ser- 
viraju za zajutrak, i za večeru za starije ljude i bolesnike. 


. Jaja možemo kuhati u lupini i 6 minuta, a da će žutanjak još 
ostati mekan. Ovako kuhana jaja stavimo u hladnu vodu, pa kad 
se ohlade, ogulimo ih i stavimo u toplu slanu vodu do serviranja. 
Servirati ih možemo na ploškama od lisnatoga tijesta, na ploškama 
kruha, koje su namazane kakovom paštetom, na podlozi od špinata 
ili riže ili na ploški od kruha obloženom šunkom. Jaja se posipaju 
ribanim sirom i kosanim vlasćem, a k tomu se servira bilo kakova 
topla umaka. Ovako priređena jaja poznata su u hotelu pod ime- 
nom »oeufs mollets«. 


Ako jaja kuhamo 8 minuta, naglo ohladimo, ogulimo i izrežemo 
u kriške, začinimo uljem, octom, solju i paprom (bijelim) serviraju 
se kao salata ili se bez začina jedu kao pridodatak drugoj salati, 
naiviše zelenoj. Jaja, koja su kuhana 10 minuta, kažemo, da su tvr- 
do kuhana, a upotrebljavaju se samo za ukras. 


Osim kuhanja možemo ijaia prirediti kao: 
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Kaiganu (Riihreier — Oeuifs brouilles) 


' U jednoj tavi ugrije se malo maslaca ili masti, jaja se rastuku 
i osole, te uliju na mast. Drvenom žlicom se na slaboj vatri ne- 
prestano miješa, dok smjesa nije više tekuća. Ovako pečena jaja 
Zovu se kajgana, koja se može servirati i ukrasiti pečenim jetrima 
od peradi, glavicama šparge, rajčicama i krastavcima. Važno je 
da se za kajganu ne uzme mnogo masti, jer jaja gube na teku. ' 


Pečena iaia (Spiegeleier — Oeufs au plat) 

o Pečena jaja naprave se tako, da se mast ili maslac uzvrući 
jaja razbiju i dadu na mast, no mora se paziti, da žutanjak oštane 
neoštećen. Jaja se peku tako dugo, dok se bjelanjak ne zgruša, a 
Žutanjak mora ostati mekan. Jaja se osole i popapre bijelim sapni 
Za priređivanje jaja na ovaj način ima posebnih posuda sa udu- 
binama u veličini jaja, pa se u ove udubine stavi mast, zagrije i u 
svaku udubinu razbije po jedno jaje. Jaja se peku dok se bjelanjak 
zgruša. Ovako priređena jaja mogu se servirati kao .pridodatak 
varivu ili se serviraju na razne načine kao samostalno jelo. 

: Na zdjelu se mogu složiti ploške od kuhanog jastoga, od gušćih 
jetra, od kuhanog jezika, šunke, zore se stave ovako pečena jaja i 
k tomu se servira bilo kakova umaka. Ova jaja mogu se prirediti i 
na taj način, da se u vatrostalnoj zdjeli najprije proprže ploške od 
šunke ili suhe slanine, pa se nato razbiju jaja i peku kako smo prije 
spomenuli. Kad su jaja pečena odmah se serviraju. 


Poširana jaja (Verlorene Eier — Oeufs pochćs) 


U 1 litru vode doda se pol dl octa i voda se zakuha. Paziti se 
mora, da voda ne ključa, a ipak, da je dosegla vrelište. U takovu 
vodu razbijemo jaja i kuhamo 4 minute. Važno je da je posuda 
duboka, da jaja ne padnu na dno posude. U vodu nikako nije do- 
bro staviti sol, jer sol prodire u jaje, pa se jaje trga. Kad su jaja 
kuhana stave se u hladnu vodu, da se ohlade, a ako se žele topla 
jesti, onda se poslije dadu u toplu slanu vodu, da stoje do upo- 
rabe. Ovako priređena jaja se isto serviraju, kao i ona pod ime- 
nom »oeis mollets«, samo se mogu i mrzla servirati sa majonezom. 


Pržena jaja (Gebackene Fier — Oeuis Frits) 


Pržena jaja priređuju se na isti način kao i poširana jaja, samo 
se razbiju u vruće ulje, kojega mora biti puno, da jaja mogu pli- 
vati. Prže se tako dugo dok se bjelanjak zgruša, a žutanjak mora 
ostati mekan. Ovako pržena jaja se serviraju na ploškama ribe, 
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raka, sa talijanskom umakom od rajčica, tartare umakom ili uma- 
kom od sardelica. 


Omlet od jaja (Omeletten -— Omelettes) 


Mast ili maslac se u tavi dobro ugrije.. Jaja se istuku u lončiću, 
osole i popapre i peku kod nagle vatre, a da se ne miješaju, nego 
se samo preklope. Omlet treba, da je unutra još mekan. Prije nego 
što se preklopi, može se nadjenuti kosanom šunkom, prženom sla- 


ninom, pirianim vrganjima itd. 


Spremanje iaia 
Jaja treba spremati na suho, zračno i hladno mjesto. Najbolje: 
je složiti jaja na dasku sa rupama, jer na taj način ima domaćica 
najbolji prijegled o potrošku i može ih okretati, što se napose pre- 
poručuje. Obično je jaje teško 5 dkg, pa zato veća jaja recimo od 
6 dkg nisu podesna za konzerviranje, jer imađu tanku lupinu, pa se 
lako razlupuju.. Zato se kod kupovanja jaja mora paziti, da ne šte- 
dimo na taj riačin samo da ih dobijemo jeftino, jer samo svježa jaja 
imadu dobar tek i dobra su za priređivanje tiestenina. Dobrota jaja 
ovisi najviše o njihovoj starosti. Jaja imade mnogo u proljeće i 
ljeti, a zimi ih ima mnogo manje, pa su u zimi i mnogo skuplja. Zato 
si domaćica može jaja za zimu spremiti u vapno ili garantol, ali 
prije toga mora jaja ispitati, jesu li svježa. Dobra su jaja ona, koja 
nisu starija od 8 dana i koja nemaju mirisa ni okusa. Jedno loše 
jaje može pokvariti sva ostala, pa će zato domaćica napraviti slanu 
rastopinu (na 5 1 vode 35 dkg soli) i staviti će jaja unutra. Speci- 
fična težina ovakove slane rastopine je 1,05, a specifična težina 
svježega iaieta je 1,09. Jaja, koja padnu na dno, posve su svježa, 
jaja, koja se na dnu postave na šiljastu stranu i stoje okomito, 
stara su 4—8 dana. Jaja, koja u sredini vode plivaju stara su 10 do 
14 dana, a koja se dignu na površinu uopće nisu upotrebiva. Dakle 
samo posve svježa jaja spremit će domaćica u vapno ili garantol. 
Jaja, koja su bila u vapnu, poznaju se po bijeloj hrapavoj ljuski, 
drže se nekoliko mjeseci, no nisu dobra za uživanje niti za pri- 
redbu sladoleda, krema i finijih jela, a ne da se od njih ni tući čvrsti 
snijeg. Jaja se mogu konzervirati u drvene, porculanaste i slaklene: 
posude, samo se te posude moraju naiprije dobro oprati vodom, u 


koju smo stavili malo sode. 


Konzerviranie jaia u vapnu. U 5 litara vode stavi se pol kg 
soli i kuha se četvrt sata. Sada se doda 2.kg gašenoga vapna, dobro 
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se miješa i pusti se ohladiti. Svježa jaja slože se u staklenku, pa 
.se preko njih nalije vapena voda, koja mora biti posve šli 
Voda mora iaia dobro prekriti, a ako voda ishlapi može se poslije 
svježom vodom samo doliti, jer jaja ne smiju biti iznad Mina 
vode. Staklenke treba pokriti i povezati. o 


Konzerviranie iaja u garantolu. U. 1 litru prokuhane vode 
rastopi se 1 dkg garantola. Kad je polovica iaja u vođi, posipa se 
na vodu garantola i onda se opet slože druga jaja. Kadi ima ialiko 
jaja, da voda stoji 8 cm nad jajima, onda se opet posipa garantol 
“a posuda se papirom pokrije i zaveže. akei. 

Za konzerviranje se može upotrebiti i vodeno staklo, koje se 
prema uputi rastopi u prokuhanoj vodi, pa se preko jaja galije Jat 
se mogu spremiti u pepeo, žito, pilovinu ili se svako jaje pesa, 
u papire, pa se složi u sandučić, samo da se jedno jaje ne dotiče dru 
goga. U malim kućanstvima može se svako jaje namazati kaš m 
od sadre ili lanenim uljem ili parafinom, jer je važno, da se dei i 
šupljinice, koje se nalaze na lupini. da ne može uči zrak sići 
<: dnje važnost imadu jaja u našoj ishrani, pokazuje najbolje 

jenica, da je pred 40 godina u Parizu potrošeno 385 milijuna jaja; 


a u Beču iste godine sto milijuna godišnje. Interesantno bi bilo da- ' 


nas znati, koliko se sada kod nas u Zagrebu potroši jaja u godini 


dana, a koliko u Parizu i Beču. 


Jela od iaja: 
Mekana jaja 
Oeuifs mollets 
Tvrda jaja 
Poširana jaja 
Pržena jaja 
Pečena jaja 
Omlet od jaja 
Kaigana 
Sunka s jajima 
Možđani s jajima 


Bavarska jaja 

Pržena jaja u snijegu 
Pržena punjena jaja 
Topla nadjevena jala 
Hladna nadjevena jaja 
Žličnjaci s jajima 
Umaka od jaja 
Majonez sirovi 
Majonez kuhani 
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Meso (Fleisch — viande) 


Pod mesom razumijevamo u užem smislu mišičje zaklanoga 
vlakanaca, koja su tetivama povezana. U vlakancima nalazi se 
mesni sok. Mišičje je prepletenno živcima, žilama i vlakancima ma- 
sti, koja se i na površini mišičja taloži. 

Kad se životinia zakolie, bjelančevina se zgruša, a mišičje se 
ukoči. Ukočenje nastupa 6 sati iza kako je životinja zaklana. Na- 
kon nekoga vremena nastane u mišičju jedna vrst vrijenja, uslijed 
kojega ukočenost prestane, a meso. postane mekano. Kad ukoče- 
nost prođe kaže se, da je meso odležano. Govedsko meso treba 
nakon klanja odležati 8—10 dana. Neodležano meso ne može ku- 
haniem postati mekano, no stavimo li meso u kiselo mlijeko ili u 
ocat, ukočenost će prije prestati. 

Meso se razlikuje po mirisu, okusu, boji, čvrstoći vlakanaca 
i po sadržaju masti. Što je životinja mlađa, to ima svjetlije meso, 
vlakanca su nježnija, žile se lakše kidaju. Ni meso od iste životinje 
nije od. svih dijelova jednako. Neki dijelovi su mekaniji, nekoji ži- 
laviji, što se mora uzeti u obzir, kad se meso priređuje. Dobro meso 
mora biti elastično, boja mesa mora biti svježe crvena, a okus i 
miris mora biti ugodan. Pokvareno meso je blijedo i sivkasto, me- 
kano i sluzavo, te neugodna mirisa i okusa: Utisnemo li meso pr- 
stom, udubina ostaje, jer pokvareno meso nije elastično. Meso se 
brzo kvari uslijed nekih gljivica, koje se nalaze u zraku. Zato tre- 
ba meso spremati na hladno, zračno i suho mjesto, nije dobro stav- 
ljati direktno na led, jer i tu ima štetnih gljivica. Ne preporuča se 
meso nasoliti, da se ne pokvari, jer sol izvlači mesni sok, a osim 
toga se meso prije priredbe mora dobro prati, pa gubi mnogo od 
svojih hranljivih čestica. Pečeno se meso ne kvari tako brzo kao 
sirovo. Vrlo je dobro spremiti meso u hladionik, a tko ga nema, 
može meso umotati u krpu, koja je umočena u ocat i dobro iza- 
žeta. Ovako se meso sačuva od kvarenja samo na kraće vrijeme, 
no ako je potrebno, da se sačuva nekoliko dana, može se staviti u 

rasol. U rasol se stavlia samo crno meso, kao što je govedima i 
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divljač, nadalje i meso starijih životinja, da postane mekše. Za 
toplih dana treba rasol svaki drugi dan promijeniti, a zimi odliti, 
ponovo prokuhati i opet onda naliti. 


Rasol (Beize — marinade) 


2!/2 1 vode 20 zrna papra 


1/4 1 octa 10 klinčića 
10 dkg mrkve 5 lovorovih listića 
8 dkg peršina sol 


4 dkg celera 

Mrkva, peršin, celer se očisti, izreže, opere i stavi u octenu 
vodu kuhati. Voda se osoli, dodaju se ostali pridodaci i kuha sve 
skupa */» sata. Kad se rasol ohladi, prelije se po mesu, pokrije dru- 
gom zdjelom, ili se na meso stavi daska, koja se kamenom ili ko- 
jim predmetom otešča. Meso mora biti pod rasolom. 

Pokvareno meso može iako naškoditi organizmu, pa od ova- 
kovoga mesa dođe lako i do otrovanja. Vrlo je škodljivo- meso od 
bolesnih životinja, pa se zato vodi stalan nadzor nad prodajom 
mesa. Svako ie meso, koje dolazi u trgovinu pregledano po veteri- 
naru, pa zdravo i dobro meso dobije žig, a nezdravo ili pokvareno 
meso oduzme se prodavaču. Vrlo je škodljivo meso, u kojemu ima 
trihina, a to se često događa kod svinja.  Trihine su sitni crvići 
koji na mesu izgledaju kao male bijele točkice. Pojede li čovjek 
ovakovo meso, oboli na trihinozi, jer se trihine naglo množe u cri- 
jevima, pa prouzrokuju grčeve. Zato treba paziti, da je svinjsko 
E dobro prokuhano ili pečeno, jer onda ne može tako naško- 

iti. : 
R U staro doba hranili su se ljudi isključivo mesom, pa je jedan 
čovjek pojeo dnevno 70—100 dkg mesa. Napretkom kulturu upoz- 
nali su ljudi i druge.živežne namirnice, pa se uz meso počeo jesti 
kruh, krumpir i drugo, pa je naravna posljedica onda bila, da se 
sve manje mesa uživalo. Današnja moderna ishrana stoji ća stano- 
vištu, da je uživanje mesa u većim količinama vrlo štetno i da od 
toga čovjek može oboliti. Zato se preporučuje danas što veća iz- 
mijena hrane i umjerenost kod uživanja mesa. Glavna hrana su 
danas variva i tjestenine, a meso ie samo pridodatak, već i s toga 
razloga, što je meso jedna od najskupljih živežnih namirnica. 

ž ja spada među hranliive živežne namirnice, jer sadržaje 
16—25% bjelančevine, 1—10% masti, vrlo _ malo  ugliikohidrata 
1—2% rudnih čestica, 68—78%o vode i sasma malo vitamina. Shan 
liiva vrijednost mesa ovisi o starosti i hranjenju životinja. Svi di- 
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jelovi mesa jedne Životinje nemaju također istu hiranljivu vrijednost, 
jer hranljive čestice nisu u svim dijelovima u istoj količini sadrža- 
ne. Meso oko bubrega ima na pr. mnogo više masti od mesa od 
buta. Pržolica ima više masti od roastbeefa, pa što je masnije, to 
je hranljivije, no teže probavliivo i sadržaje manje vode. Kod pri- 
redbe mesa treba baš ovo uzeti u obzir. 

Prije priredbe treba meso najprije dobro oprati, no kod toga 
treba paziti, da ne ostane predugo u vodi, jer voda izvlači hran- 
ljive sastojine. Meso treba prije priredbe malo tući, ne samo ako 
priređujemo. popečke, nego ako meso i u većim komadima prire- 
đuiemo. Kod žilavoga i tvrdog mesa može se u vodu staviti malo 
alkohola, koji čini, da meso omekša. Kod rezanja treba uvijek pa- 
ziti, da se meso reže poprijeko, a ne po duliini vlakanaca. Mršavo 
meso (govedina i divliač) kad se priređuje u većim komađima na- 
bada se slaninom. Nabadati se može meso na dva načina: 1 da se 
slanina utiskuje u nutrinju mesnoga komada i 2 da se slanina pro- 
vlači iglom kroz meso tako, da okraici slanine ostanu na površini. 
Prvi način ima svrhu, da se meso iznutra učini masnije i sočnije, a 
drugim načinom postane i umaka tečnija, jer se slanina, koja ie 
ostala na površini cijedi u umaku. Želimo si slaninu utisnuti duboko 
u meso, mora se slanine izrezati u klinove, a za provlačenje. slanine 
iglom mora se slanina izrezati na rezance. Slaninu treba rezati 
uredno i jednolično, kako to slika pokazuje. Kod nabadanja treba 
također paziti na urednost i točnost ne samo radi izgleda, već i ra- 
di toga, da u svakom komađiću mesa bude mualo slanine. Nabodeno 
meso se obično priređuje u umaci, pa se mora prije toga dobro oči- 
stiti od žila, loja, kožica i kosti. Ako meso kuhamo ili pečemo, on- 
da se ne smiju skidati kožice i žile, a ni kosti, jer osobito je tečno 
meso uz kosti. Kod teletine i svinjetine se to dakle nikada ne čini, 
osim ako to neki način priredbe posebno zahtijeva. (Imitirana tu- 
nina). 


Govedo (Rind — le boeuf) 


Govedinom naziva se meso od vola, junice, krave i bika. Go- 
vedsko meso ie tečno samo od dobro hranjenih životinja, inače je 
žilavo i suho, a kod kuhanja i pečenja se obujam znatno smanjuje. 
Meso od starih životinja i ako je masno nije prvorazredno. Dobra 
govedina je od životinje, koja nije starija od 6 godina. Žive vage 

. ima obično oko 600—700 kg, a zaklana 300—500 kg. Junice se kolju 
kad su tri godine, a zaklane važu 100—150 kg. Bikovi se ubijaj 


samo do 3 godine. 
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(Fettes Meisel) 
V. 4 Mozak (Hirn) 
uća i srce 


V. 5 Noge (Fiisse) 





(Beuschel u. Herz) 


(Mittelstiickflam) 
V. 8 Slezena (Milz) 


(Dicke Schulter) 
IV. 3 Slabine mekane 


"Mišić (Meisel) 


(Spitzschulter.) 

III. c Srednji dio lopatice 
(Mittelschulter.) 

LIJ. d Debeli dio lopatice 
(Brustspitz) 

IV. 2 Goljenica (Pratzel) 

IV. 3 Slabine srednje 
(Flam) 

IV. 4 Trbušnica (Bauch- 
stiick) 

V. 1 Ličnica (Ohrwangel) 
(Stich) 

V. 3 Vratina masna 


V. 2 Donji dio vrata 


III. 1 Greben (Federspitz) 
III. 2 Lopatica (Schulter) 


III. a Kavalierspitz 


III. b Vrh lopatice 
V. 6 Jetra (Leber) 


IV. 1 Grudni vrh 
V. 7 DI 


LI. e 


1 





VOL (Ochs — le boeuf) 





(Schwarzes Scherzel) 


II. e Bijelo meso za kuhanje 
(Weisses Scherzel) 


II. f Ruža (Rose) 
(Beinscherzel) 


(Ortschwanzel) 
II. i Koštani vrh 


(Hiftelspitz) 
IL. d Crno meso za kuhanje 


(Lungenbraten) 
I. 2 Roastbeef (Beiried) 
I. 3 Pržolica (Rostbraten) 
II. 1 But (Schlegel) 


1I. a Vrh (Tafelspitz) 
II. b Bokovina (Hifte) 


I. 1 Pisana pečenka 
II. c Vrh bokovine 


lI. g Donji dio vrha 





Dobra govedina ne smije biti tamno crvena. Ako oko bubrega 
ima dovolino masti, a ova nije previše žuta, onda je govedo dobro 
hranjeno. Najbolje je meso marmorirano, t. i. prepleteno masnim 
vlakancima. ' 

U glavnom se goveđe meso dijeli na meso od prednjega dijela 
i meso od stražniega dijela. Po kvaliteti se dijeli na 5 vrsta. 

I vrsta mesa je: pisana pečenka, roastbeef i pržolica, 

II vrsta mesa je: but sa svojim dijelovima (vrh, bokovina u 
dva diiela, vrh bokovine, crno meso za. kuhanje, bijelo meso za 

kuhanje, ruža, donji dio vrha, koštani vrh.) 

III vrsta mesa je: lopatica sa svojim dijelovima (kavalierspitz, 
okrugli mišić, vrh lopatice, srednji dio lopatice, debeli dio lopatice) 
i greben i potkolienica, 

IV vrsta mesa je: grudni vrh, potkoljenica, slabine s rebrima, 
mekane slabine, trbušnica. 

V. vrsta mesa je: ličnica, masna vratina, vrat, mozak, jetra, 
srce i pluća, slezena, goljenica i noge. 

Svi komadi mesa nisu podesni za svaki način priredbe, pa je 
potrebno dobro poznavati svaki dio i razumjeti, na koji način ga 
treba prirediti, da bude najtečnije. ; 

Pisana pečenka (Lungenbraten) leži kod goveda ispod 
roastbeefa, pa ie najmekanije meso od goveda. Kod pisane pečen- 
ke razlikujemo široki dio, srednji dio i šiljasti dio, a možemo ju ku- 
piti posve čistu od kosti i žila ili sa kraliežnicom. Prije priredbe 
treba sve otstraniti; a kosti i žile mogu se upotrebiti za iuhu. Pi- 
sana pečenka stavlja se u rasol, pa onda peče ili pirja u cijelom 
komadu ili jedan od dijelova, a može se izrezati u popečke, koji su 
poznati pod imenom »biisteaks«. Ovi popečci se režu u debljini od 
3 centimetra. : 

Roastbeef je komad, koji leži između buta i pržolice. Me- 
so je vrlo ukusno. Priteđuje se u cijelom komadu da se kosti izva- 
de, pa se pirja ili peče. Razreže li se u popečke kosti se ne vade, 
pa se onda popečci naglo peku ili se pirjaju. ; 

Pržolice (Rostbraten) leže između roastbeefa i lopatice. To 
je komad do polovice prekriven tankom mesnom prevlakom, koja 
se otstrani kod rezanja goveda i posebno prodaje kao dobro i so- 
čno meso za juhu. Zovu ga pokrivač ili Rieddeckel. Pržolica ima 
7 rebara. Meso pržolice je vrlo ukusno i masnije od onoga od roast- 

beefa. Pržolice se naglo peku ili pirjaju, ali im se kosti ne skidaju. 

B ut (Schlegel) je ogromni dio mesa, koje se u glavnom dijeli 
na gornji vaniski dio i unutarnji donji dio, koji se na slici ne mo- 
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že viditi, zato je izvučen točkicama. Gornji i donji dio izreže se u 
mesnici ioš na manje dijelove, pa od gornjega dijela buta imamo: 


Vrh (Tafelspitz) to je onaj dio buta, koji stoji kraj bokovine, 
a na vrhu je stražnjega dijela govečeta. Ovaj dio pokriva i neke 
nutarnje dijelove buta kao što je koštani vrh i donji dio vrha. Ovaj 
dio sasma pri vrhu, dobar je za kuhanje juhe, a malo niže je dobar 


.i za pirjanje (gulaš). Meso je ukusno, sočno i mekano, a dade se re- 


zati u lijepe komade, pa se može lijepo složiti na zdjelu. 


' Bokovina (Hifte) se reže u dva dijela, kako se to vidi i na 
slici. Meso je sočno i dobro za juhu, a nije masno. Može se upotri- 
jebiti i za pirjanje. ' 

Vrh bokovine (Hiftelspitz). To je krainji dio bokovine, ši- 
liast je, a služi u istu svrhu kao i bokovina. 


Crnomeso za kuhanje (Schwarz-Scherzel) je nastavak 
vrha na donjem dijelu, a leži na koštanom vrhu i ruži. To je sočno, 
tamno i nemasno meso, koje se rado upotrebljava za kuhanje i pir- 
janje. ' 

Bijelo meso za kuhanje (Weisses Scherzel). To je naj- 
krainji stražnji dio buta. Meso ima debela vlakanca, te je sasma 
svijetlo, a kad je kuhano sasma bijelo i dosta suho. Popečci su če- 
tverouglasti, bez žila, pa se dadu rezati lijepi komadi. 


Ruža (Rose). To je onaj dio mesa, koji leži u sredini buta 
s donje strane. To je meso sitnih vlakanaca, vrlo meko, podesno za 
goveđe popečke (nagle) i za pirjanje. Ovo meso uslijed mekoće 
zovu u mesnici i mekač. 


Donji dio koštanog vr h a (Ortschwanzel) leži upravo 
ispod vrha (Tafelspitza), pa je vrlo dobro meso za juhu i pirjanje. 


Koštani vrh (Beinscherzel) nalazi se također ispod vrha, 
pa je vrlo dobro meso također za popečke i za goveđu pečenku. 
Meso je vrlo ukusno i sočno, nije masno, samo na vrhu ima kosti 
i naslagu masti, koja se lako skine. g 


Lopatica (Schulter). Ovo meso je.sočno, ali dosta tvrdo, 
pa treba dulje kuhati, jer je proraslo jakim žilama. Nešto se upo- 
trebljava za juhu, a nešto za gulaš. Lopatica se u glavnom dijeli 
na donji debeli dio (Dicke Schulter), onda srednji dio 1o- 
patice (Mittelschulter) i gornji dio vrh lopatice (Spitzschulter). 
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Ispod ovih gornjih dijelova lopatice nalazi se takozvani »k a- 
valierspitz«, koji leži baš na pločastoj kosti lopatice sa nu- 
tarnje strane. Ovo je najbolji dio lopatice, sočan je, nakuha se i dade 
se rezati u lijepe komade, pa ga je ukusno vidjeti na zdjeli. 

Okrugli mišić (Rundes Meisel) to je sočni komad lopati- 
ce na donjem dijelu, a služi također za kuhanje. 

Greben (Federspitz) je komad, koji se nalazi nad lopaticom 
i ispod lopatice, pa je donji dio na slici točkicama izvučen. Onaj 
dio grebena, koji je ispod lopatice, zovu i rebra, jer su to faktično 
rebra presvučena mesom. Ovo meso je sočno, dobro se nakuha, 
no kako ima kosti, teško se reže u lijepe komade i nije ugledno. 

Grudni vrh (Brustspitz) ie krajnji debeli dio prsa. Komad 
je dosta mastan, debelih vlakna, a upotrebljava se za juhu. 

Golienica prednja i stražnja (Vorderes und hinteres Prat- 
zel) je dobro meso samo za gulaš. 


Slabine (Flamm). Dijeli se na dva dijela i to na mekane sla- 
bine, koje se naslanjaju odmah na but i dosežu do rebara i na onaj 
dio, u kojima su rebra, a seže sve pod lopatice. Onaj dio pod lopa- 
ticama zove se i greben, a ovaj dio između mekanih siabina i gre- 
bena zove se srednje slabine ili (Mittelstiickflarmm). 


Mekane slabine i srednje slabine je sočno meso kao i greben, 
masno je i dobro se nakuha, ali nije izgledno. 

Trbušnica (Bauchstiick) je naidonji dio tijela, a tanko ie 
meso, koje se upotrebljava za juhu. 

Ličnica (Ohrwangel) je dio glave, koji se priređuje za gu- 
laš i kuha se u kiselom zelju. 


Masna vratina (Fettes Meisel) je masno meso, tankih vla- 
'kanaca, sočno i dobro je za juhu, no mora se dulje kuhati. 


Donjidio vrata (Stich) je najslabije meso, masno je i je- 
dini komad, koji ne treba odležati. 


Jetra (Leber) upotrebliavaju se za juhu, i pridođatke za juhu. 


Plućaisrce (Lunge und Herz) kuhaju se i stavljaju u gulaš 
u velikim iskuhavaonama. 


Bubrezi (Nieren) isto kao pluća i srce. 
Mozak (Hirn) se kuha i upotrebljava mjesto .telećega mozga. 


Jezik (Zunge) se kuha, stavlja u rasol, suši, pa je vrlo uku- 
san na kojigod način bio priređen. 
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Jela od govedine. 


Kuhana: 


Kuhana bokovina 
Kuhani vrh bokovine. 
Kuhano crno meso 
Kuhano bijelo meso 
Kuhana lopatica 


Pirjana: 

Pisana pečenka 
Roastbeef 

Pržolice 

Popečci 

Propirjana govedina 
Pirjana govedina s jaiima 


Kuhani kavalierspitz 
Kuhani greben i rebra 
Kuhani grudni vrh 
Kuhana masna vratina 
Kuhana trbušnina ž 
Kuhani jezik 


Govedina sa madeira umakom 
Nadjevene pržolice 
Roastbeef sa senfom 
Roastbeef na talijanski način 
Punjena pisana pečenka 
Pisana pečenka iz rasola 


Frankfurska pirjana govedinaFileki na kiselo 


Goveđe meso iz rasola 


Pečena i pržena: 
Bifisteak pečeni 
Roastbeef pečeni 
Pržolice pečene 

Pisana pečenka u tijestu 
Pisana pečenka u slanini 


Jezik u umaci 


Kosani popečci 

Pečenje od kosanoga mesa 
Krivi srneći hrbat 

Prženi bifsteaki 

Prženi. jezik 
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Tele (Kalb — le veau) 

Teletina je nježno meso, koje ima dosta bjelančevine i lako ie 
probavljiva. Najbolje je meso od teleta, koje nije starije od 4—6 tje- 
dana, a zaklano je teško 8—12 kg. Meso dobro hranjenoga teleta 
je ružičaste boje, bubrezi su obloženi mašću, koja mora biti svijet- 
ložute boje. Meso od mršavoga teleta jako se kod kuhanja skupi 
i ima mnogo kosti. I teletina mora nekoliko dana odležati, da bude 
meso mekano. Teleće meso se najviše peče i prži, manje kuha i 
piria, no iskušano je također, zašto je koji dio telećega mesa naji- 
bolji. : 
Glavaijezik, kao i noge kuhaju se, pa je od njih vrlo do- 
bar ragout. Jezik i noge se nakon kuhanja mogu i posebno prire- 
diti. ; : 
Goljenicai vrat se kuhaju za ragout i priredjuju za per- 
kelt. Prsa se pune nadievom od zemljičke i peku, a mogu se upo- 
trebiti za perkelt i ragout. 

Lopatica se, upotrebljava za pečenku, piria se i kuha za 
ragout. Kotleti se prže i peku. Bubrežnijak ie odlična pe- 


čenka. 
B ut je naibolii dio mesa. Od njega se prave popečci, peče se, 
u cijelom, a od ovoga komada mogu se praviti i razna jela od me- 
sa. But se rasiječe naiprije na dva dijela: gornji i donji. Donii dio 
je fricandeau, a gornji se dio dijeli na križnu pečenku 
(Schlussbraten) to je naigornji dio buta, onda ruža (Kalbsnuss), 
to ie onaj dio koji je blizu prsa i ostali dio me ka č (Schal). 
Jetra (Leber) se prže i pirjaju, a osim toga se upotrebljavaju 
za priredbu raznih pašteta. Slezena (Milz) se takodjer prže i 
upotrebljavaju kao pridodatak na razne načine. X 
Teleće meso diieli se po kvaliteti u glavnom na tri vrste: 
I vrsta mesa je but i bubrežnjak 
II vrsta jesu lopatice i prsa (jetra i mozak), 
II vrsta je glava, vrat, goljenica i noge. 
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6 Vel. Prir. 


1 Glava (Kalbskopf ) 


2 Vrat (Hals) 


7 Tanka prsa (Diinne Brust) 


8 Prsa (Brust) 


3 Kotleti (Kalbskotlete) 


4 Srednji kotleti 


9 Lopatica (Kalbsschulter) 


5 Bubrežnjak (Nierenbraten) 


6 But (Schlegel) 
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11 Noge (Kalbsfiisse) 


a Križna pečenka' 
.(Schlussbraten) 


12 Rep (Schwanz) 


U prsnoj šupljini: plućica i srce 
(Beuschel und Herz) 


b Donji dio buta 
(Fricandeau) 

c Ruža (Kalbsnuss) 

d Mekač (Schal) 


U trbušnoj šupljini: jetra i slezena 


(Leber und Milz) 





e Bubreg (Niere) 


TELE (Kalb — le veau) 
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Jela od teletine. 
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Bečki odresci 


Prženi kotleti 


Pirjana jetra 
Piriani možđani 


> Pržena jetra 
Prženi možđani 


Pašteta od jetra. 
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Svinja (Schwein — cochon) 


Svinja je domaća životinja, koja se najviše množi, a najviše 
koristi donosi, jer se svi dijelovi dobro iskoristiti mogu. Svinisko 
je meso, bilo kuhano ili pečeno, naihranljivije, ali i najteže probav- 
livo. Osobito rado uzima se zimi, a manje je obljubljena hrana lje- 
ti. Naibolje je meso od mlade svinje, koja je stara 8—12 mjeseci, 
a može biti teška 50—90 kg. Posve malo svinjče, odojak, nije sta- 
rije od 8 tjedana, a teško je 3—6 kg. Odojak se može peći na ražnju 
i u pečnici. Na ražnju se peče i mlada svinja, koja ie stara 6 mjese- 
ci, a teška je 25—30 kg. Ovako veliku svinju pečenu na ražnju 
zove naš narod pečenica. Svinje, koje su hranjene radi masti, stare 
su 1i pol do 2 god., a mogu biti teške od 150—200 kg. Svinja, koia 
je imala mlade, zakolje se nakon dvije godine, a meso je najbolje: 
za kobasice. 

Dobra je svinjetina blijeda, marmorirana, ne smije biti masna, 
a potrebno ie, da samo kratko vrijeme. odleži. Po kvaliteti može 
se svinjsko meso podijeliti u tri vrste: 

I vrsta je: bijeli kare, but i pisana pečenka 

II vrsta je: srednji kare, lopatica i prsa 

III vrsta je: glava, vrat, noge i unutarnji organi. 

Komadi od svinjetine (lopatice i but) koji nisu masni, mogu se 
upotrebiti za kuhanje juhe, koja se priređuje na isti način kao.i 
govedska. Jedu ie naiviše oni, koji ne smiju jesti govedinu. Prsa, 
vrat i glava kuha se u kiseloj repi i zelju. Za pečenje je najbolji 
bijeli kare, i komadi od buta i masno. Od buta se režu i popečci, 
koji se naglo peku ili prže, ako nisu imasni. Kare se također može 
naglo peći i pržiti. 

U trgovinu dolazi svinjetina svježa i sušena. Sušeno meso po- 
znato ie u trgovini pod imenom suhomesnate robe, pa u gradu po- 
stoje i posebne trgovine, koje prodaju samo sušeno svinisko meso 
i kobasice. Ovo meso suši se u posebnim pećima i vrlo kratko vri- 

jeme, pa ovome mesu nije oduzeto toliko vode, kao mesu, koje je 
kod kuće sušeno. Mnogima ie na ovaj način sušeno meso mno- 
go ukusnije od domaćega, jer je i mnogo sočnije. U trgovinama mo- 
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gu se dobiti sušeni svi dijelovi svinje, samo treba znati birati naj- 
bolju robu po kvaliteti. . 


Dobro suho meso je finoga mirisa, a po veličini i masti možemo 
prosuditi je li meso od starije ili mlađe svinje. Sušeni but zove se 
Šunka, Kod kupovanja šunke domaćica se mora uvjeriti, je li šunka 
svježa i bez mirisa, a to će lako saznati, ako drveni šiljati štapić 


. Zarine u šunku do kosti. Ako šunka nije svježa, štapić će popri- 


miti neugodan miris. Domaće sušene šunke zovu se pršuti, a na 
glasu su lički i primorski. Po američkom načinu sprema se sušeni 
meso tako, da se najprije osoli, onda preša, vrlo kratko vrijeme 
suši u dimu, onda u toplom zraku, a u trgovinu se otprema u lime- 
nim kutijama. Ovako su sušene »praške« šunke, koje se kod nas 
mnogo prodaju. Osim suhoga mesa spadaju u suhomesnatu robu 
razne kobasice, tlačenice, salame, srijemski kulen, safalade, hre- 
:novke, pariške kobasice, bečke, krakovske i kobasice od šunke 
Sva ova roba izrađuje se u tvornicama, kojih ima u našoj državi 
vrlo mnogo: u Zagrebu, Ljubljani, Beogradu, Petrinji, Bjelovaru 
Požegi, Osijeku, Vukovaru, Karlovcu, Zaprešiću, Subotici, Mlade 
novcu i Jagodini. 
Kolinie. 

ka seoskim kućanstvima i većim gospodarstvima priređuje do- 
inaćica sama suho meso, domaću mast i kobasice, pa su to dani 
ne samo intenzivnoga rada i napora, već i dani veselja i zabave. 
Posao i zabavu oko spremanja svinjskoga mesa, topljenja i pravlje- 
nja kobasica zove naš narod »kolinje«. 

Kolinje se obično obavlja u siječnju i veljači, kad je najjača zima 
da se Ineso ne pokvari. Za kolinje pripravit će domaćica bačvu, u 
koju će staviti meso u salamuru, naoštriti će noževe, pribaviti 
umjetna crijeva za kobasice, drvca za kobasice, daske, korita lote 
ce za kuhanje mesa, tako da se ne će na taj dan trošiti vremana 
za priredbu. Bačvu treba vrućom vodom, u koju se stavi sode, do- 
bro izribati, i hladnom vodom dobro isprati. Prije nego se stavi 
meso, treba sa salamurom bačvu oplahnuti. Rano uiutro treba da 
se pripremi veća količina vruće vode, koja je potrebna u prvom 
redu, da se svinja pomoću smole i vode očisti od čekinja. Čekinje 
se otsirane limenim žlicama, kojima stružemo po koži svinje. 


e Krv. Kod klanja najprije dobijemo krv, koju treba, dok curi iz 
tijela, brzo miješati, da se na zraku ne zgruša. Krv se upotreblja- 
va za pravljenje krvavica i tlačenice. 
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Crijeva. Kad je svinja dobro očišćena, izvade se crijeva, 
koja se još topla moraju rastaviti. Naiprije se odreže želudac od 
tankoga crijeva, salo se otstrani, a debelo i tanko crijevo se razreže 
i dobro očisti. Važno je, da se i dobro opere, pa se zato pomoću 
kuhače mora i okrenuti. Crijeva se drvenim nožem dobro stružu, 
da budu posve čista, a ostave se u slanoj vodi močiti. ; 


Želudac se također može upotrebiti, pa se mora dobro oči- 
stiti, okrenuti, sluzavu kožu otstraniti, pa kad je dobro uređen, 
stavi se u dim malo sušiti. 

Plućaijetra se inače upotrebljavaju u kuhinji za priređi- 
vanje jela, no kod kolinja se upotrebljavaju za kuhanje kobasica, pa 
se u tu svrhu oboje stavi kuhati. : 


Mozak se isto u kuhinji upotrebljava za priređivanje jela, 
no kod kolinja se obično piria i pojede za doručak. 

Glava se dobro očisti, pa ako se polovice glave ne misle 
staviti u dim, onda se stave kuhati. Nešto se mesa upotrebi za ko- 
basice, a nešto za hladetinu. Kad je utroba izvađena, razreže se: 

. svinja na polovicu, ostavi se na hladnom, da se meso i slanina 
“koči, kako bi se lakše moglo rezati. Naiprije se otsijeku glava i 
noge. No ge treba također vrlo pomnjivo očistiti, jer se i one ku- 
haiu za hladetinu. 

Butilopatice se odrežu, pa se na njima ostavi malo ko- 
žice i slanine. Sada se odreže slanina, otstrane se kožice, koje se 
upotrebe za kobasice, tlačenicu i hladetinu. Slanina se izreže u 


pruje, pa se dobro ishladi prije nego se počne rezati za topljenje. ' 


Zatim se razdijeli gornji dio svinje na vrat, srednji kare i bijeli 
kare, razrežu se prsa u komade i trbušnica na dva dijela. Kod jako 
debelih svinja reže se trbušnica za mast, a kod manje debelih stavi 
se u salamuru i suši. Tanke naslage slanine također se suše, pa se 
tako dobije slanina za nabadanje, a ona sušena slanina, koja je pro- 
rasla mesom, vrlo je tečna za jelo. 

Svi izrezani komadi stave se na stol, u zdjelu se stavi sol, pa 
se komad po komad mesa dobro natare solju i slaže u bačvu. — 
Odozdo se stave veći komadi, a odozgo manji i tanki, no paziti se 
mora, da se složi na gusto. Odozgo se stavi krpa, preko toga daska 
i malo otešča. Drugi dan se nalije salamura, dva dana se ne dira, 
a iza toga se svaki dan meso okreće i nadgleda. Manji komadi 
ostanu u salamuri 14 dana, a veliki i šunke i do 4 tjedna. Prije nego 
se stavi u dim, mora se na zraku posušiti. 
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Salamura. 


50 kg mesa 
5'/2 kg soli 
!/e kg šećera 


5 glavica češnjaka 
5 dkg papra I 
5 dkg salitre 

18 1 vode 3 dkg paprice 

5 glavica luka 3 dkg glavičice. 

Sol i šećer se izmiješa i time se svaki komad mesa natare. Luk 
se izreže u ploške, češnjak očisti i zgnječi, papar malo rastuče. U 
vodu se stavi luk i svi navedeni pridodaci osim salitre i kuha se 
dok luk bude mekan. Sada se salamura pusti ishladiti, doda salitra 
a drugi dan se polije meso. ' 


Sušenje. 


Za sušenje mesa nalaze se na tavanu posebne sušionice, u koje , 


dolazi dim. Dim mora biti suh i topao, ali nikako vruć, jer se salo 
topi, a meso se može pokvariti. Meso se ne smije predugo ostaviti 
u dimu, jer pocrni, a postane i previše suho. Najbolje je da se meso 
samo svaki drugi dan suši, da se može između jednoga i drugoga 
sušenja ishladiti. Najbolji dim je od bukovoga drva, a budući u 
dimu ima kreosota, djeluje on antiseptično. Suho meso treba obje- 
Siti na hladno suho mjesto i zaštititi od muha. Ako se uhvati na 


as plijesan, treba ga dobro obrisati i eventualno još malo u dim 
staviti. 


Krvavice (Blutwiirste) 


žig kg mesa (glava. kožice) '/a kg luka 

is 1 krvi sol i papar 

/a kg slanine svježe voda od češnjaka 
11 juhe 5 dkg masti. 


6 zemljičaka 
' Žemljičke se izrežu u ploške i sa malo mlijeka namoče. Luk se 
fino koše i isprži na masti. Češnjak se izgnječi i stavi u malo vode. 
Svieža slanina se sasma fino izreže. Kuhano meso se očisti od 
kosti i zajedno sa kožicama protjera kroz stroj za meso. 

Na namočenu zemljičku procijedi se krv, doda meso, slanina, 
luk, voda od češnjaka i juha u kojoj se meso kuhalo. Ta smjesa se 
dobro izmiješa, osoli i papri, stavi u napravu za pravljenje koba- 
sica pomoću koje se puni crijevo. Crijevo se izreže u jednako du- 
gačke komade, a s obje strane zatvori se malim drvcem. 

Sada se krvavice kuhaju. Važno je, da se pomalo kuhaju, da 
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crijeva ne puknu. Kad su kuhane izvade se iz vode i dadu hladiti. 
Za jelo su dobre pečene krvavice, pa je potrebno da ih prije pe- 
čenja stavimo u toplu vodu, da se ugriju. Iza toga treba ih obrisati, 
malo nabosti, premazati sirovom mašću i peći. Peći treba pola- 
gano, a vrlo se dobro ispeku u pečnici. 


Jetrene kobasice (Leberwiirste). 

jetra, plućica | 

glava, kožice 

voda od češnjaka 11 juhe 

20 dkg luka sol i papar 

Jetra, plućica, glava i kožice se kuhaju. Kad je to sve kuhano, 
očisti se od kosti i protjera kroz stroj. Luk se iskoše, stavi na mast 
pržiti, pa kad je pržen doda se oprana riža, nalije juhom i pusti ku- 
hati. Kad ie riža kuhana, izmiješa se mesom, doda malo vode od 
češnjaka, soli se i papri i doda juha. ' La 

Dobro izmiješana smjesa stavi se u očišćena izrezana i pri- 
pravljena crijeva, kako ie to rečeno kod krvavica, i kuhaju se po- 
lagano. Kad su kuhane, izvade se iz vode i stave hladiti. Za jelo se 
peku, a mogu se i hladne jesti kao narezak. 


5 dkg masti 
35 dkg riže 


Mesnate kobase (Bratwiirste). i: 

Otpaci od mesa protjeraju se kroz stroj. Slanina ("a količine 
od mesa) sasma se sitno izreže i izmiješa sa mesom. ' U vodu se 
stavi očišćenoga i izgnječenog češnjaka. Voda od češnjaka ulije se 
u meso, ono se soli i papri, dobro izmiješa, te puni u tanko ili 
umjetno crijevo. Hoćemo li ove kobasice uživati svježe, moramo 
ih na čas staviti u toplu vodu, da se ugriju, dobro obrisati, prema- 
zati sirovom mašću i peći. Želimo li ih sušene jesti, onda meso ne 
smijemo samlieti na stroj, već treba meso rezati u kockice, kao i 
slaninu, jer bi nakon sušenja bile presuhe. 


Tlačenica (Presswurst). ' seo, 
Svinjsko meso od glave, noge, vrat i kožice se kuhaju. Sirova 
se slanina, kuhano svinisko meso i kožice, izrežu u komadiće. Ku- 
hani govedski suhi jezik očisti se, pa se također izreže u male ko- 
mađiće. Na masti se isprži kosani luk, izmiješa sa mesom i jezi- 
kom, dolije juhe, soli i papri. Dobro očišćeni želudac se napuni 
ovom smiesom, sašije i stavi se kuhati. Kuha se polagano 2 sata. 
Sada se tlačenica izvadi, ohladi i stavi između dvije daske, pa se 


malo otešča.: Pod prešom ostane nekoliko sati i tlačenica je go- | 


tova. Miesto juhe možemo u smjesu uliti krvi. 
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Hladetina (Sulz — aspik). 
svinjske noge (mogu se dodati 
1 teleće) 
uho, gubica, kožice 
(ukupno 1'/2 kg mesa) 


4 bjelanjka 
8 dkg mrkve 
4 dkg peršina 
5 dkg luka 


3 1 vode lovorovog lista 
3 dl octa 10 zrna papra 
4 limuna sol 


Meso se očisti, opere i stavi u 2/2 1 vode kuhati. Doda se ocat, 
sol, lovorov list, papar, očišćeni i izrezani peršin i mrkva i na 
ploške ižrezani luk. Pokriveno se kuha 3 sata, vrlo polagano. Na- 
kon toga se juha odlije, a meso se polije sa "2 1 vode i opet malo 
kuha. Sada se sva juha procijedi u široku zdjelu i .dade se ohladiti. 
Na površinu se digne mast, koja se žlicom polagano obere. Sada se 


procijedi kroz krpu i opet pristavi na štednjak da zakuha. Bjelanj- . 


ci se šibom zapjene, u njih se doda sok od limuna i sasma malo 
octa, pa se to stavi u juhu, pokrije i pusti da polako zakuha. Bjela- 
njak se zgruša, da pokupi nečistoće. Juha se procijedi kroz krpu, 
a da bude bolja može se dodati malo dobroga bijelog vina. Meso 
se izreže u komade, složi u zdjelu i prelije juhom. Kad se juha ohla- 
di postane žuličava, pa ovako priređeno jelo zovemo hladetinom, a 
samu žuličavu smjesu aspik. Hoćemo li ljepše servirati, možemo 
u jedan limeni oblik uliti naiprije malo aspika (samo toliko da se 
dno pokrije) i ostaviti da postane žuličav. Na tai aspik složi se 
izrezano kuhano zelenje, izrezana tvrdo kuhana jaja i kiseli kra- 
stavci prema ukusu. Svaki komadić, koji se slaže, mora se umo- 
čiti malo u tekući aspik, da se primi na donju naslagu aspika. Kad 
je sve lijepo složeno, oprezno se prelije opet tankom naslagoin 
aspika i pusti da postane žuličavo. Sada se složi kuhano meso, 
nalije gore aspik i pusti da se stisne. Prije nego se nosi na stol, 
istrese se iz oblika na zdjelu, a na površini kroz aspik vidi se 
ukras, koji smo u aspik stavili. Zelenje i krastavce, koje ulažemo 
u aspik, prihvaćamo malom hvatalikom (pincetom) ne samo zato, 
jer je spretnije, već je i ukusnije. Zimi kad ima snijega ili ako 
imamo leda onda je dobro, da oblik, u koji stavljamo jelo, najprije 
napunimo do vrha čistim aspikom, onda ga stavimo u snijeg ili na 
led nekoliko sekunda, da se na stijene posude uhvati malo aspika 


(3 mm). Ostali aspik oprezno izlijemo i odmah možemo početi ula- 
gati ukras. 
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Aspik za nakit 


11 čiste govedske juhe 5 lista želatine 

1 limun 2 bjelanjka 

Želatina se sa malo mlake juhe rastopi. Juhi se obere mast, 
onda se ona procijedi kroz krpu i pročisti sa 2 bjelanika i sokom >đ 
1 limuna, kako je to gore rečeno. Kad juha postane mlačna, ulije se 
rastopljena želatina i ostavi da postane smjesa žuličava. 

Ako nemamo govedske juhe, možemo uzeti čiste vode, osoliti 
je i prokuhati. U vodu se doda malo maggi-tekućine, malo bertram- 
octa ili običnoga octa i kad je voda mlaka, doda se rastopljena že- 
latina. Za kratko vrijeme dolijemo žuličavu smjesu aspik. Danas 
se u trgovinama dobije aspik u prašku u sasma malim kutijicama, 
pa se u potrebi brze priredbe može domaćica njime poslužiti. Po- 
stupak je vrlo jednostavan, jer se samo aspik u prašku razmuti sa 
određenom količinom vode. . 


Šuuka (Schinken). 


Šunka je lako probavljiva i vrlo izdašna živežna namirnica, 
koja se može dati svim bolesnicima osim onih, koji boluju na bu- 
brežnoj bolesti, jer oni ne smiju uživati slanu hranu. Najbolje su 
šunke u težini od 2—4 kg. Dobro sušenu domaću šunku moramo 
pustiti preko noći u hladnoj vodi, dok to kod brzo sušene šunke ne 
samo da nije potrebno, već nije ni probitačno. Šunka se pomoću 
krpice dobro opere toplom vodom, ostruže nečistoća, a goljenica 
se u zglobu odreže. Šunka se stavi u veliku šerpinju tako, da je 
kožica šunke na dnu, prelije vodom i stavi kuhati. Paziti se mora, 
da je šunka vodom pokrivena. Od časa, kad je šunka zakipjela, 
mora još 2 sata kuhati. Kuhati treba polagano i paziti, da ne bude 
previše kuhana, jer onda nije sočna i gubi na ukusu. Da se uvje- 
rimo je li šunka dosta kuhana, ubodemo iglu za nabadanje, pa ako 
lako prolazi do sredine, onda je šunka kuhana. 

Ako se kuhana šunka želi topla u cijelom servirati, onda se 
skine koža do uskoga dijela, malo izupča, slanina se posipa mrvi- 
cama (kroz sito), koje se pokapaju mašću. Šunka se stavi u peč- 
nicu, da postanu mrvice smeđe, oko kosti se stavi manšeta ođ 
* papira i servira. Na selu se često šunka ne kuha, već se umota u 
tijesto i peče u krušnoj peći. Na taj način ostane vrlo sočna. 

Želimo li hladnu šunku servirati u cijelom, onda moramo, dok 
je još topla, izrezati neke dijelove kožice prema stanovitom uzor- 
ku za ukras, a orida ju tek ohladimo. Kad je hladna stavi se na 
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zdjelu, može se nekoliko ploškica narezati i položiti krai šunke ili 
se šunka ostavi cijela. Kost se umota u manšetu od papira, koja 
se može na razne načine izraditi, a oko šunke stavi se ukras od 
hrena, peršina, aspika itd. 


Serviramo li šunku kao narezak treba paziti, da šu komađi po: 


mogućnosti jednaki, niti tanki, a ni predebeli, a na zdjeli, da su 
tako složeni, da se jednako izmjenjuje šunka i slanina. 

Šunka se može saviti, postaviti na podložak (okrenuti tanjur 
ili podložak od francuske salate) a u svaki zamotak šunke može se 
dati hrena ili aspika. Šunka se može savijati ili u obliku tuljčića 
ili kao fišek. Bilo, kako složena šunka na zdjeli može se ukrasiti 
iajima (koja se razno mogu izrezati), aspikom, peršinom, maslacem 
(izrezanim u razne oblike), zelenim peršinom, salatom itd. 

Šunku možemo staviti i u aSpik, a onda se postupa onako kako. 
je to navedeno kod hladetine. g 

Manje komade suhoga mesa (kare ili carsko meso) isto se mora 
oprati toplom vodom i krpicom, no kuha se najviše jedan sat. 
Servirati se može toplo i hladno, a ako se servira hladno, onda se: 
na sličan način ukrasi kao narezana šunka. 


Narezak (Auifschnitt). 


Narezak nazivamo na ploške izrezanu Ssuhomesnatu robu, koja. 
ima oblik kobasica. Narezak se mnogo kupuje za večeru u grado- 
vima, a često se kao zakuska servira gostima (Kalte Platte). Za za- 
kusku uzmu se sve finije vrste kobasica, koje se izmiješaju šunkom 
i prema ukusu domaćice slože na razne načine na zdjelu. Način sla- 
ganja ovisi o obliku zdjele i materijalu, koji imamo za ukras. Među 
narezak mogu se zgodno izmiješati razni sirovi, no ipak tako, da 
svako za sebe sačinjava posebnu grupu. Za ukras mogu se upo- 
trebiti razni oblici napravljeni od maslaca (ružice, kuglice, tornji- 
ći, tuličići), koji se pomoću nazupčane tople žličice prave iz ne 
pretvrdoga i ne premekanog maslaca. Za ukras se uzmu jaja, aspik, 
listići salate, peršina, hren, majonez-aspik i drugo. Ploškice od na- 
reska moraju biti posve tanke, a kožica se mora skinuti. Salama 
se dade lijepo saviti u fišeke, pa se može zgodno izmiješati s osta- 
lim nareskom. 


Pariške kobasice (Pariserwurst). 


Pariške kobasice su najšire od svih, pa kad su izrezane u jed- 
nake i ne previše tanke ploške, mogu se tople prirediti kao vrlo. 
ukusna zakuska. Najbolie je kupiti kobasicu u cijelom komadu, da 
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se kožica može krpicom malo oprati, jer se za ovaj način priredbe 
ne može kožica otstraniti. Izrezane ploške peku se naglo u vrućoj 
masti, pa se od ploškica naprave male košarice, jer se uslijed vru- 
ćine, kožica na kraju skupi i čini, da postane takav oblik. U pečene 
i još vruće košarice stavi se kajgana sa šunkom ili miješano piria- 
no povrće i servira. Košarice se mogu staviti i na podložak od 
pirea, koji se kroz vrećicu štrca, pa je onda vrlo lijepi ukras. 


Toplienje masti 


Mast je živežna namirnica bez koje si ne možemo zamisliti 
rad u kuhinji. Kod nas se najviše upotrebljava svinjska mast, pa 
kad domaćica ima kolinie, onda si topljenjem sala i slanine prire- 


đuje zalihu masti za cijelu godinu. Slanina se izreže na sitnije ko-| 


made, samelie na stroj i stavi u šerpinju, u kojoj je samo malo 
vode. Salo se topi kod umjerene vatre, pa kad su čvarci lijepo 
Žuti, isprešaju se, da izade sva mast. Dobro ie popržiti u masti 
na ploške rezanoga luka, jer se onda mast dobro prepeče i bolje 
se drži. Dobro ispržena mast procijedi se i spremi u posudama za 
mast na hladno, zračno mjesto. Mast se počne topiti kod 35“ C, 
a kad se dižu modrikaste pare, dosegla je vrelište t. i. 1200 C. Ako 
svinjsku mast želimo upotrebiti za finije tjestenine, dobro je mast 
prokuhati mlijekom. Čvarci, koji kod topljenja masti ostanu, mogu 
se upotrebiti za pravlienje kolača samo onda, ako nije iz niih 
mast isprešana.  Isprešani čvarci upotrebljavaju se za pravljenje 
sapuna. : 

Domaćica u gradu, iako si ne sprema veliku zalihu masti, to 
ipak treba, da sama topi mast iz sala, jer dobije mnogo bolju mast, 
a uz to dobije i čvarke. Dobra svinjska mast je bijela, a ako ie 
jače pečena, onda je žućkasta, po izgledu zrnata, ugodnoga mirisa 
i okusa, a kod temperature od 18" C polumekana. U gradovima 
se mnogo prodaje gotova mast, a u tvornicama se priređuje za 
izvoz. Ako domaćica takovu mast kupuje, mora biti vrlo oprezna, 
da ne kupi lošu koja nije izdašna ili možda po okusu i mirisu ne- 
ugodna, jer je izmiješana lojem. Masti dodaju i vode, da dobije 
na težini, što se opaža po tome, što mast na vatri praska. Da li 
ima u masti loja, možemo se uvjeriti na taj način, kad konac umo- 
čen u mast odmah zapalimo. Ima li u masti loja osjetit ćemo to po 
mirisu. 

Pržimo li u masti meso ili kakav kolač, postaje mast crna i 
nečista. Ovakovu mast moramo nakon upotrebe procijediti, staviti 


92 





1% 
u 





u posebnu posudu i upotrebiti za začin varivu. Ako nam se ova- 
kove mašti više nakupi, da ju ne bismo mogli svu utrošiti u začin 
variva, onda ovu crnu mast možemo učiniti  upotrebljivom i za 
druga jela na taj način, da mast sa trostrukom količinom vode ili 
mlijeka dobro kuhamo. U mast možemo dodati malo tvrdoga kru- 
ha, a za vrijeme kuhanja treba nečistu pjenu obirati. Mast se sada 
prelije u jednu tepsiju i ohladi. Mast se na površini skrutne, oprez- 
no skine i stavi ponovno rastopiti, odnosno prokuhati. Sada se pro- 
cijedi kroz krpicu, pa se dobije čista mast, koju opet možemo upo- 
trebiti za svako jelo. 


Pogačice od čvaraka. 


30 dkg brašna 
:30 dkg čvaraka 
3 žutanjka "fa 1 mlijeka 
3 žlice ruma sol, papar 
Fino kosani čvarci se izmiješaju brašnom, žutanjcima, doda se 
vrhnje, sol, papar, dignuta pjenica i mlijeko. Od toga se izradi tije- 
sto i ostavi '/s sata dizati. 
Sada se razvalja, preklopi, opet valja i tako učini nekoliko 
puta. Konačno se razvalja 2 cm debelo, režu se pogačice, namažu 
odozgo jajetom i stave peći. 


4 žlice kiseloga vrhnja 
3 dkg pjenice 


Slatki kolačići odčvaraka. 


10 dkg čvaraka cimeta 
20 dkg brašna . klinčića 
1 jaje = 10 dkg pekmeza 


korica od limuna 3 dkg šećera za posipati 

Čvarci se samelju, te brašnom i jajetom umijese u tijesto. Za 
miris se doda korica od limuna, koja se fino koše. Tučeni klinčići 
i cimet dodaju se također u tijesto. Tijesto se razvalja 1 cm debelo, 
izrežu se uštipci, koji se pomažu bjelanikom, a gore se od tijesta 
stavi kolut, koji se napravi od okrugle pruje. Kolačići se ispeku, a 
kad se ohlade, stavi se u udubinu na sredinu malo pekmeza i posi- 
paiu se šećerom. 


Pečeni odojak (Spanferkel — cochon de lait r6ti) 
Odojak, sol 
10 dkg slanine 
Dobro očišćeni odojak natare se iznutra solju i postavi u li- 
menu tepsiju ovako: U tepsiju postave se poprijeko dva drvca, 
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koja smo prije dobro izribali. 


da ne izgore. 


' Kad je odojak pečen; odreže mu se glava, prednje i stražnje 
noge, tijelo se naiprije rasiječe u polovicu, 
režu lijepi komadići. Ako je odojak veći, onda se stražnje noge od- 
nosno but razrežu na dva dijela. Servira se topao i hladan sa raz- 


nim salatama. 


Jela od svinjetine: 


Kuhana svježa svinjetina 
Kuhana suha svinjetina 
Pirjana savijena šunka 
Pikantni popečci 

Pečeni svinjski kare 
Pržena svinjetina 
Pečena svinjetina s kožicom 
Pečeni odojak 

Ražnjići 

Čevap 

Naglo pečeni kare 
Svinjska pisana pečenka 
Sekeli-gulaš 

Sarma 


D4 


Prednje noge savinemo pod prsa, 
stražnie noge malo savinemo, pa odojka stavimo preko drva, koje 
smo postavili ispod prednjih i stražnjih nogu. Na donii otvor, gdje 
smo izvadili utrobu stavimo mali lončić. Odojak se premaže sla- 
nom vodom pomoću kista i stavi u pečnicu. 
se samo tri žlice vode. Pečnica mora biti jako vruća, a za vrijeme 
pečenja obrišemo. odojka čistom krpom, da svaku kapljicu vode; 
koja se na kožicu isparila otstranimo. Nakon nekoga vremena, kad 
je kožica posve suha, namaže se odojak slaninom po površini. Za 
mazanje može se upotrebiti i ulje. 
kožicu nabosti iglom za nabadanje, da se na koži ne naprave mje- 
hurići. Odoika treba mazati slaninom i peći do dva sata u pećnici. 
Kožica pečenoga odojka mora biti hrustava i jednako žuto pečena. 
Za vrijeme pečenja treba mu uši i rep pokriti fišecima od papira, 


. Punjene rajčice 


Na dno tepsije stavi 


Na nekoliko mjesta dobro je 


a onda se poprijeko | 





Sarma od kelja Li m 
Bugarsko zelje | 
Burek f 


Nadjevena paprika 
Polpete 

Nadjevene jurgete 
Nadjevene korabice 
Đuveđe 

Risoto 

Pirjana plućica 
Pirjana jetra 
Pirjani možđani 
Kuhani jezik 
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Janjetina (Hammelfleisch — mouton) 


Janjetina je vrlo sočno, hranljivo i lako probavljivo meso, ako 
nije masno. Najbolje je meso mladih životinja, koje nisu starije od 
4 tiedna, a imaju 8—10 kg zaklane. Dva mjeseca staro janje važe 
15—20 kg. Najbolja je janjetina rano u proljeće, a na glasu je lička 
janjetina, jer janjci imadu tamo gorsku pašu. Naitečnije je meso od 
janjeta, koje još siše, pa se ovo najviše priređuje na ražnju i može 
se u cijelom ispeći u pečnici. Od mesa starijega janjeta možemo 


također prirediti dobra i tečna jela od pojedinih dijelova tijela, kao 


što i kod teleta. 
Meso od janjeta dijeli se po kvaliteti također u tri vrste: 
I. vrsta je: but, kotleti i bubrežnjak; 
II. vrsta ie: prsa, lopatica i unutarnji organi; 
III. vrsta je: glava i vrat. 


Svi ovi dijelovi najbolji su pečeni, no mnogo se priređuje janje- 
tina i pržena, i to od buta, lopatice, kotleta i prsiju. 


Unutarnji organi, kao i meso od buta može se i pirjati. Vrat i 
glava se kuhaju za ragout. 


Jela od janjetine: 


Pečeno janje 
Pržena janjetina 
Ragout od janjetine 


Pečeni janjeći but 
Janjetina u umaci 
Paprikaš od janjetine 
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Perad (Gefliigel — volaile) 


Meso od peradi je vrlo obljubljena hrana, koja se mnogo daje 
i bolesnicima, budući je meso njeno, tečno i lako probavljivo. Kod 
nas se perad mnogo uzgaja ne samo radi jaja, već i radi mesa, pa 
se dobro hranjena perad prodaje i u inozemstvo. Mnogo se uzgaja 
perad i u Francuskoj, Engleskoj i Americi. ž < 
Na tržište dolazi živa i zaklana perad. Perad, koju naši seljaci 
donose na trg, obično je vrlo slaba i mršava, jer ne dobije osim 
paše ništa zrnate hrane. Najbolja je perad onda, ako imade dobru 
pašu, a uz to se hrani zrnjem. Peradi, koja se zatvorena hrani ne- 
koliko tjedana kukuruzom i drugim žitom, kažemo da je utovljena. 
Dobro hranjena perad ima mnogo mesa, što se najbolje opaža na 
prsnoj kosti, a kožica joj je lijepo žuta. Starija perad ima jake ko- 
sti, čvrstu prsnu kost, tvrdi kljun, jake noge sa istrošenim čapor- 
cima, pa meso ovakove peradi nije dobro, već se samo upotreblja- 
va za juhu. Zaklana perad, koju donašaju na trg, stoji pod nadzo- 
rom veterinara, pa samo ona, koja dobije žig, zdrava je i svježa, 
te se smije prodavati. Kod izbora peradi mora domaćica biti vrlo 
oprezna, a potrebno je i stanovito iskustvo, da može kupiti po kva- 
liteti najbolju robu, osobito onda, ako kupuje živu perad. = 
Među perad ubrajamo kokoš, purana, patku i gusku, biserku 
i goluba, pa je meso od svih ovih vrsta naibolje, kad je mlado. Za- 
klana perad je također mnogo bolja, kad jedan do dva dana odleži, 
osim malih pilića i goluba. Hoćemo li zaklanu perad dulje uzdržati 
. da se ne pokvari, ostavimo je u perju i ne vadimo utrobu, a obie- 
simo je na hladno i zračno mjesto. 


Kokoši (Hiihner, — volaile). X 

Kokoš je životinja, koju u svakoj dobi njenoga života može- 
mo dobro upotrebiti u kuhinji. Dok su još posve mlade oko 6 tie- 
dana, zovemo ih pilićima, .naš narod ih naziva »pohancima«, nje- 
mački se zovu Backhuhn, a francuski poussins. Oni su teški do 40 
dkg. Kad su pilići 3—6 mieseci stari, onda su najbolji za pečenke, 
a teški su 40—120 dkg. Nijemci ih nazivaju Brathuhn, a Francuzi 


“ 
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poulets de 'grains. Stariji pilići su već kokoši i kokoti, koji daju 
vrlo tečnu juhu. Mogu se i peći no samo onda, ako se prije malo 
prokuhaju. Kod kuhanja može se u iuhu dati malo alkohola, pa me- 
so postane mekanije. Pohanci su najbolji od marta do juna, pilići 
za peći od maja do septembra, no možemo ih imati kroz cijelu go- 
dinu kao i kokoši. j 

Najfinije meso je od strojene peradi, a zovu se kopuni (Ka- 
paunen), a najviše su poznati pod francuskim imenom poulardes. 
Ako je ženka strojena, onda bude 1—2 kg teška, ako je mužjak, on- 
da bude i 3 kg težak. Najbolji su kopuni, kad su 4—6 mjeseci stari, 
a najtečniji su od septembra do marta, no možemo ih dobiti kroz 
cijelu godinu. Kopuni se stroje u velikim gospodarstvima, pa se on- 
da tove za prodaju. Oni su skupi, pa se ubrajaju među delikatese, 
no kako su puni mesa, mnogo više izdaju od obično hranjene ži- 
vadi. i 


Klanje kokoši 


Kupuje.li domaćica žive kokoši ili Piliće, mora ih znati propisno 
zaklati i urediti. Za klanje će si prirediti posudu u koju će teći krv, 
a osim toga i oštar nož. Pile prislonimo sa stražnjom stranom na 
naše tijelo i prihvatimo ga nogama, glavu okrenemo natrag, čvrsto 
prihvatimo i oštrim nožem učinimo jedan zarez, kojim prerežemo 
žile. Sada držimo pile tako dugo, dok sva krv iscuri. Paziti treba, 
da ne mučimo živad tupim nožem ili da iu zakoljemo tako, da se 
priklana još kreće. : 

Krv od kokoši možemo upotrebiti u kuhinji, ako ju miješamo, 
da še ne skrutne. Krv se odmah osoli, izmiješa jajetom i ulijeva na 
vrući maslac, da se POprži. Prema količini krvi odredi se količina 
jaja i maslaca. Kao začin može se dodati papar i suha slanina, koja 
se još prije na malo maslaca poprži. Ova smjesa namaže se na ko- 
madiće kruha i servira uz čaj ili se upotrebi za nadjev. 


Čišćenje kokoši i pilića 
Najbolje je da se od kokoši i pilića perje skida odmah kako je 
zaklano, jer se perje mnogo lakše izvadi. Kod vađenja perja mora 


se vrlo oprezno postupati, jer se ne smije dogoditi, da se kožica 
Dileta ozlijedi. Što je pile mlađe, to je kožica više osjetljiva. Pile se 


“najprije stavi na nekoliko sekunda u kipuću vodu, a onda se u zdie- 


li čupa perje, koje se stavlja na komad. papira. Perje ne smijemo 
nikada čupati protivnim smjerom, jer se onda najlakše dogodi, da 
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Dresirana kokoš nabodena slaninom 
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Provlačenje špage kroz desno krilo 
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Rezanje kože, da se mogu izvaditi 
Svježnjić- tetiva izvađen iz bataka 
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PRIREĐIVANJE PERADI 
TSI i PRIREĐIVANJE PERADI 


























Odrezivanje krila 





Razrezano pile u dijelove 2 | 



















































































Rezanje hrpta 


Skidanje bijeloga mesa sa kosti n 
Izrezivanje žućnoga mjehura Otvaranje i čišćenje želuca 
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se kožica zadere. Kad je većina perja očupana, onda se zaostali 
komadići od perja pomoću hvataljke (pincete) izvade. Tanko per- 
je, koje je još ostalo otstrani se tako, da se kokoš okreće nad pla- 
menom (plina ili špirita) ili se zapali na štednjaku komad papira... 
Na ovaj način je naimanji komadić perja otstranjen. Kod toga se 
kokoš jedanput uhvati za oba krila, a drugi puta za obje noge, ka- 
ko bi se na svim mjestima opalile pahuljice. 


X:x4 


Kad je pile izvana dobro očišćeno, onda se izvadi utroba, a 
kokoš ili pile se iznutra i izvana dobro opere. Kod toga se postupa 
ovako: Na zatku napravi se zarez okomito prema prsnoj kosti ili 
poprijeko u duljini od 3 cm. Kroz ovaj otvor pruži se kažiprst i 
srednji prst dokle dosegne, onda se prsti skupe i povuče se njima 
utroba prema. izlazu. Kako se zajedno sa crijevima izvuče i želu- 
dac i jetra, to se mora paziti, da se žućni mjehur ne prokine. Kroz. 
zarez na vratu izvadi se volja, pa se kokoš dobro opere. Noge se 
odrežu, na nogama se oguli debela ljuskava koža, pa se i ovaj dio 
nogu može staviti u juhu. 


Glava se također mora dobro očistiti, tvrdi izvanji dio kljuna 
otstraniti, jezik i oči izvaditi. Glava se može odrezati odmah kod 
trupa, a kod pilića, koje želimo peći skupi se malo kože prema tru- 
pu, pa se ispod kože vrat odreže. Kod ovih pilića odrežemo noge 
ispod zgloba tako, da se na kost može staviti manšeta od papira. 
Krila odrežemo kod prvoga zgloba. Pilići, koji su za peći, mogu se 
i nadjenuti prije pečenja, pa je za to potrebno pile prirediti. Kod 
vrata se napravi otvor, pa se koža polagano razdijeli od mesa pre- 
ko cijelih prsiju, a pomoću vrećice se najlakće uštrca nadjev pod 
kožu. Glava, vrat, noge, jetra i želudac zovemo jednim imenom 
sitniš. Želudac i jetra odrežemo oprezno od crijeva, a žućni mjehur 
i sve što je zeleno oko njega, otstranimo oprezno. Želudac postran- 
ce razrežemo, očistimo ga i unutarnju kožicu maknemo. Sitniš pri- 
je upotrebe također dobro operemo. 


Priređivanie pilića. 


Da pečeno pile ili kopun ljepše izgleda priredi se prije peče- 
nja tako, da se noge i krila povuku što više natrag, kako bi se 
prsa što više uzdigla. To se učini tako, da se koža od vrata preklo- 
pi na hrbat. Kroz desno krilo, kožu od vrata i lijevo krilo provuče 
se dugačkom iglom tanka špaga, koja se dalie provlači kroz lijevu 
nogu, tijelo i desnu nogu i sada se oba kraja Čvrsto zavežu. Drugi 
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komadić špage provuče se ispod prsa, prebaci špaga preko noge 
i provuče ispod noge kroz tijelo na drugu stranu, prebaci preko 
druge noge, pa se krajevi opet dobro zavežu. Ovaj način priredbe 
zove se siručno »dresiranje«. Ovako se za pečenje najviše prire- 
đuju kopuni, koji se često i nabadaju sa slaninom ili se u slaninu 
umotaju, kako nam to slika pokazuje. € 

Pohance priređujemo za prženje ovako: Očišćeno i oprano pi- 
le razreže se samo na četiri dijela, da dobijemo dvije noge sa ko- 
mađićem stražnjega dijela tijela i dva krila sa polovicom od prsa. 

Za pileći paprikaš uzme se veće pile, koje se mora razrezati 
u devet lijepih komadića i dva mala komadića krila. Naiprije se 
odrežu noge, onda krila sa komadđićem prsa, onda se pile polegne 
na hrbat i sada se prereže pile po duljini na polovinu, da se dobije 
posebno cijeli hrbat i posebno prsa. Hrbat se razreže na tri dijela, 
a sa prsne kosti odreže se meso, pa se dobiju dva lijepa odreska.. 
Na isti se način razreže i pečeno pile ili kopun, pa se onda lijepo 
složi na zdjelu, a na kosti od nogu stavi se manšeta od papira. Kad 
se veće pile prži, isto se tako razdijeli na komade, samo se krila 
odrežu u zglobu i bijelo meso se ne skida sa kosti, već se popri- 
jeko razreže u dva dijela. i 


Puran (Truthahn — dindon). 


Meso od purana je najtečnije i najbolje od sve peradi, a još ve- 
ćom slasnošću odlikuje se purica. Po kvaliteti može se meso od 
purana i purice prispodobiti crnom govedinom, nježnom teletinom 
i masnom svinjetinom, jer meso na nogama je tamno i tvrdo, meso 
na prsima je vrlo nježno i bijelo, a na stranama može biti jako ma- 
sno, ako je puran tovljen. Naitečnije meso imadu mladi purani i pu- 
rice, koje se poznaju po tome, što imadu sivkaste noge sa slabim 
čaporcima, a stari purani crvenkaste noge sa jakim čaporcima. 
Najbolji .su purani od novembra do veljače, pa je zato uz odojka 
najmilija pečenka za Božić. Dobro hranjeni puran može imati i 7-8 
kg, a velika i dobro hranjena purica 4 kg, Puran i purica se čiste 
na isti način kao i pilići, samo se kod purana perje najprije malo 
očupa, a onda se stavi u vruću vodu. Puranovo perje sprema do- 
maćica za jastuke. Glava od purana se baci, no imade ljudi, koji 
glavu od purana dobro očiste i kuhaju, te kao delikatesu uživaju. 
Kako purica, a još više puran imaju na nogama jake tetive, to se 
one moraju oprezno izvaditi prije nego se puran peče. Na vanjskoj 
strani u zglobu razreže se gornja koža, uhvate se prstom tetive, 
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kroz koje se provuče šiljak od žarača. Noga i batak primi se s obje 
ruke i lagano se povuče ona ruka, u kojoj se drži batak. Tetive u 
bataku puknu, pa ih vrlo lako iz bataka izvučemo. Paziti se mora 
da kod čišćenja ne ostane ni jedan komadić pahuljice od pera i da 
se dobro iznutra opere. Puran se priređuje samo kao pečenka, a 
sitniš se stavlja u juhu i priređuje se s rižom. Pečeni puran mora 
se također lijepo izrezati i složiti na zdjelu, pa se u glavnom reže 
jednako kao i kopuni ili veliki pilići, samo se bijelo meso skine sa 
kosti, i izreže se koso u lijepe odreske. Na zdjelu u sredinu stave 
se komadi od hrpta, koji se razdijeli u 4 dijela. Pred njih se stave 
okomito prednji bataci (od krila), a sa svake strane polegnu se na 
zdjelu nuzbataci. Na drugu stranu zdjele stave se bataci, a po hrptu 
i po stražnjoj sredini slože se odresci od bijeloga mesa. Ako puru 
ili purana hladno serviramo, onda ih u glavnom jednako razreže- 
mo, samo se iz bataka i nuzbataka izvade kosti sa donje strane, 2 
nuzbatak se još razreže u obliku lepeze. Kod toploga i hladnog pu- 
rana stavljaju se na batake manšete od papira. Topli puran se pre- 
lije vrućom mašću, a mrzli se nakiti salatom, aspikom, rotkvicom 
i raznim povrćem. 


Pečeni puran (Gebratener Truthahn — dindon rdti). 


Očišćeni i odležan puran se osoli iznutra i izvana, dresira i sta- 
vi u tepsiju peći. Naiprije se peče bez masti, dok se kožica posuši, 
onda se prelije vrućom masti i uz češće polijevanje peče kod do- 
sta jake vatre. Veliki puran mora se peći do dva sata, da bude 
meso mekano. 


Patka (Ente — canard). 


Mlada dobro hranjena patka ima vanredno tečno meso, dok 
je patka, koja se sama hrani na paši mršava i ne isplati se peći. Za 
veću obitelj preskupa je hrana, jer je jedna patka dovolina samo 
za 2 do 4 osobe, ako je dobro hranjena. Najbolje patke su od jula 
do oktobra, no mogu se kroz cijelu godinu dobiti. Za pečenku do- 
bre su samo mlade patke, koje se poznaju po mekanoj prsnoj kosti 
i tankom kožicom između prsti. Patka se kolje na tai način, da joj 
se jednostavno glava otsiječe, a neki je ubijaju i tako; da iu uguše. 
Zaklanoj patki očupa se perje, koje se mnogo više cijeni nego ono 
od pure. Naibolje je patku odmah očupati, dok je ioš topla, samo 


valja paziti, da se čupa u smjeru kako je perie raslo, da se koža 


ne bi rastrgala. Kad se sve veće i manje perie očupalo, a ostale su 
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samo badrljice i pahuljice, onda se najprije pomoću hvatalike očisti, 
i ispali na plamenu. Sada se vadi utroba, očisti, patka se dobro ope- 
re i pripravljena je za pečenje. Sitniš se očisti i posebno se upo- 
irebi. 


Guska (Gans — oies). 


Čim mlada guska ponaraste, počne se toviti uz pašu, da bude. 
tečnija i bolja pečenka. Za pečenku najbolja je guska od maja do 
septembra, a onda se zatvori i počne toviti radi masti i jetara. 


Od sve peradi najviše nam koristi donosi guska, jer uz tečno me- 
so, ne dobijemo samo mnogo masti i jetra, koja su jako cijenjena, 
već dobijemo naifinije perje za posteljinu. Mlada guska pozna se 
Po svjetlijem i mekanijem kljunu i mekanom kožicom među prsti- 
ma: Po rastu je guska najveća i najteža od sve peradi. Mlada guska 
pozna se po svietlijem i mekanijem kljunu i mekanom kožicom 
među prstima. Po rastu je guska najveća i. najteža od sve peradi. 
Mlade guske mogu biti teške oko 3 kg, no tovljene guske i 8 kg. 
Tovljene guske su najbolje od decembra do marta. 

Guska se može zaklati na dva načina ili da se glava na zatilj. 
ku odreže li se nožem probije kroz lubanju u mozak. Zaklana, a 
ioš topla guska, očupa se kao i patka, pa se jednako priredi i za 
pečenje. Tovljena guska, očupana i opaljena, razreže se i podijeli 
ovako: Najprije se odreže vrat i krila, izvadi volja, a onda se oštrim 
nožem otvori guska na hrptenoj strani od vrata do zatka. Sada se 
oprezno izvadi cijela utroba, t. j. jetra, želudac i crijeva, a budući 
tovljena guska ima mnogo masti, to se sva mast iznutra izvadi. 
Mast, koja je oko crijeva, također se obere. Kod jetara oprezno se 
izvadi žuć, a želudac se očisti. Sada se odrežu noge, koje se jedno- 


stavno peku ili se suše, pa kuhaju. Gornjem komadu (prsa i leđa) 


oguli se koža zajedno sa slojem masti, pa se koža izreže u dosta 
velike četverouglaste komade, koji se ispeku u čvarke, pa servi- 
raju kao posebno ielo. Prsa i leđa mogu se poprijeko izrezati i sa 
sitnišem upotrebiti za juhu (ragout), no bolje je, ako se zato upo- 
trebe samo leđa, a prsa se prirede ovako: Sve se meso od kosti 
skine, koše, soli i papri i složi natrag na prsnu kost, i stavi na 
gušću mast peći. Koža od vrata se skine ispuni nadjevom, sašije i 
peče zajedno s prsima. Nešto se doda govedske mekači za nadjev. 

Mast se izreže i stavi topiti. Od jedne guske može se dobiti da 
2 1 masti. Gušća jetra mogu biti i do 1/2 kg teška, pa kad sve to 
izračuna domaćica, onda se lako uvjeri, da imade od jedne guske 
veliku korist. 
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Prema tome vidimo, da manja obitelj može od tovljene guske 
imati četiri obroka i još dobije mast, koju može upotrebiti za kuha- 
nje, a i jesti se može na kruhu za doručak. Gušća jetra se sku- 
po plaćaju, jer su prava poslastica, kad su pečena, pa kad obraču- 
namo vidimo, da nam jetra i mast toliko dadu, da nas cijelo meso 
ništa ne stoji. 


" Kosana prsa od guske. 


Meso od prsa 1 zemljička 


1 dkg luka 4 dkg gušće masti 
5 dkg suhe slanine 2 dl vrhnja 
1 jaje 


Meso od prsa se protjera kroz stroj, a slanina izreže u ma- 
le kockice, pa se na njoj isprži fino kosani luk. Kosano meso Stavi. 
se na slaninu i luk, doda se jedno jaje, razmočena i pasirana zein- 
lička, soli se i papri. Ova smjesa stavi se na prsnu kost i dade na 
inast u pečnicu peći. Za vrijeme pečenia se polijeva mašću, a kad je 
meso pečeno, prelije se vrhnjem i pusti zakuhati. Servira se rižom 
ili makaronima. 


Punjeni vrat. 


Za punjeni vrat uzme se malo govedske mekači, koja se ope- 
re, koše, izmiješa sa: malo izrezane slanine, na kojoj se propirjalo 
malo riže. Soli se i papri, doda malo kiseloga: vrhnja, nadjene se 
time koža od vrata i s obje strane sašije. Sada se stavi uz prsa 
peći. Uzme se po prilici 15 dkg govedine, 6 dkg riže, 5 dkg slanine 
i dvije žlice vrhnja. 


Pečena gušća jetra. a 

Jetra 8—10 dkg gušće masti 

voda i sol : : 

Jetra se stave u mlijeko na jedan sat. Sada se očiste od koži- 
ce, osuše, i dadu na ugrijanu mast peći. Doda se vode da su jetra 
pokrivena, pa kad voda pokuha jetra su gotova. Jetra se izvade na 
duboki tanjur, posole i preliju mašću i puste ishladiti. Serviraju se 
myzla cijela ili se mogu narezati na ploškice. 


Golubovi (Tauben — pigeons) 
Meso od mladih goluba je jako nježno i dobro, pa se golubi 


piiređuju najviše u vrijeme, kad im perie nije još naraslo, dakle 
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se vade iz gnijezda i uguše se. Najbolji su golubi od aprila do sep- 


tembra.. Od starih goluba je meso crno i nije tako tečno, no mnogi 


ga ipak dosta priređuju. Stariji golubi se ubijaju na taj način, da 
ira se glava jednostavno otsiječe. 

Golube čistimo kao piliće, mali se režu samo na polovicu, a ve- 
ći na četiri komada kao pohanci. Od starih golubova dobra je ju- 
ha, a mladi se peku, pirjaju i pripravljaju s rižom. 


Biserke (Perlhuhn — pintades) 


Biserka je afrička kokoš, koja se i u našim dvorištima viđa. — 
Kako je osjetljiva na zimu-i vlagu, a vrlo je živa i neugodno se 
glasa, smeta ostaloj živadi, pa je zato kod nas malo uzgajaju. Meso 
ima jako tečno, također se tovi, a kako je meso po svom teku i iz- 
gledu slično na divlju perad, to se može lako zamijeniti. Mlade bi- 
serke dobre su pečene, a starija se pirjaiu. 


Jela od peradi: 


Juha od kokoši 
Galantin od kokoši 
Risoto od kokoši 
Kokoš u aspiku 
Risoto od sitniša 
Juha od goluba 
Paprikaš od goluba 
Pečeni golubi 
Risoto od goluba 
Prženi pilići 
Paprikaš od pileta 
Pečeni pilići 

. Nadjeveni pilići 
Piriani pilići 


Risoto od pilića 
Pečene biserke 


.Pirjane biserke 


Pečeni puran 

Juha od sitniša 
Risoto od sitniša 
Hladan puran 
Pečena patka 
Pečena guska 
Pečena jetra 
Čvarci od guske o 
Prsa od guske 
Vrat od guske 
Kuhana suha guska 
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Divljač (Wildbret — Gibier) 


Divljač se u glavnom dijeli na dlakavu divljač (Haarwild) i na 
divlju perad (Federwild). Među divljač, koju upotrebljavamo u ku- 
hinji, spada zec, srna, jelen i divlja svinja. Lov na divljač uređena 
je zakonom, pa se prema ovim odredbama najviše upotrebljava u 
kuhinji onda, kad je dozvoljeno ubijanje divljači. Prema tome ima- 
mo divljači od ieseni do prolieća. Meso od divljači je jako hranljivo 
i nije teško probavljivo, jer je.samo po sebi dosta suho. Divljač se 
zato priređuje uvijek tako, da se nabada sa slaninom, no kroz to 
postaje nešto teže probavliiva. Ubita divljač ne smije se ioš topla 
stavljati u torbu, a utrobu je dobro što prije izvaditi. Divljač mora 
odležati, pa kad je izvađena utroba, može se jako dugo uzdržati na 
hladnom mjestu, da se ne pokvari. Čuva se u koži, a tanetom ozlije- 
đena miesta posipaiu se praškom od drvenoga ugljena, da se od 
gnjiloće sačuva. Meso, koje ie iz kože izvađeno, može se nekoliko 
dana sačuvati tako, da se stavi u rasol. Najbolje je meso od mladih 
životinja, što se kod divliači pozna po tome što koža nije na tijelu 


“čvrsto prirasla, ako je divljač mlada. 


Zec (Hase — lievre) 


Zec živi u našim šumama, a spada među glodavce, pa nanosi 


 glođanjem štetu u voćnjacima. Tijelo mu je pokrito krznom, prednje 


noge su kraće od stražnjih. — Hrani se zeljanim biljem. Radi teč- 
noga mesa ga love i ubijaju. 


Dobije li domaćica zeca ili ga kupi na trgu, mora ga naiprije 
znati izvaditi iz kože tako, da se meso ne oguli, a da se koža ne 
ošteti, koju može onda unovčiti. Zec se najprije objesi na dva klina 
tako, da je trbušna strana k namua okrenuta. Oštrim nožem zareže 
se koža okolo stražnjih nogu i napravi se zarez na unutarnjoj stra- 
ni buta od noge do ispod repa na obadvije strane. Sada se oguli 
koža sa buta i okrene zec tako, da je stražnja strana k nama obrnu- 
ta. Kožu jednostavno vučemo prema dolje i svlačimo zeca. Bolje je 
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da što manje nož upotrebljavamo, da se meso ili koža ne ozlijedi. 
Kad smo kožu povukli do glave, izvučemo prednje noge i odrežemo 
ih u zglobu, vučemo kožu dalje do uha, a onda uha sasma kod gla- 
ve odrežemo i ostavimo u koži, pa kožu do kraja svučemo. Kad 
utrobu vadimo, razrežemo meso na trbušnoj strani po duljini i izva- 
dimo pluća, srce, jetra i crijeva. Noge se odrežu, pa se .sada zec 
dobro opere. Glava, vrat, prednje noge, prsa i trbušnina se odreže, 
i upotrebe za ragout, a samo leđa i but priređuju se kao izvrsno 
pečenje. Sada se još tanka gornja kožica odstrani, meso se slani- 
nom nabode i stavi peći. Pikantniji okus ima meso, ako se dade na 
nekoliko dana u rasol, a onda se skine kožica i nabode prije peče- 
nja ili pirianja. Zec je obično težak 4—6 kg, a kako se priređuje 
samo hrbat i but, to se računa 1 zec na 4—6 osoba. 


Divlii kunić (Wildkaninchen — lapin) 

Divlii kunići su vrlo slični zecu, pa su također glodavci, no 
mnogo su manji. Žive podzemno. Krzno im je sivo žuto sa smeđe- 
crvenkastim pjegama na leđima.. Na trbuhu je bijel, a šiljci od uha 
su im crni. Ovi kunići narastu 45 cm dugački, a teški su preko 2 
kg. Krzno upotrebljavaju krznari, a dlake se upotrebljavaju za še- 
Sire. Meso im je bijelo, slatkasto, lako probavljivo. U Engleskoj se 
vrlo mnogo jedu, pa su tamo pučka hrana. Kod nas se dosta jedu 
pitomi kunići, koji su divljima vrlo slični, a ima ih nebrojeno mno- 
no vrsta. Uzgajaju se u domu, silno se množe, uzgoj nije skup, 
pa je i meso jeftino. Kunići se kolju tako, da se oštar nož ubode 
između prednjih nogu u srce. Koža im se skida isto kao i kod zeca, 
izvadi se utroba, meso se dobro opere i izreže u komadiće. Ku- 


.nići se najviše priređuju na paprikaš ili se psa, no mnogima je i 


izvrsna pečenka. 


Srna (Reh — Chevreuil) 


Srna spada među najljepše šumske životinje. Po ustrojstvu 
unutarnjih organa, spada među preživača. Hrani se ljeti travom i 
lišćem, a zimi žirom, gljivama, mahovinom i otpalim plodovima. 
Mužjak naraste oko 1'/2 m dugačak, a 70—90 cm visok. Tijelo mi 
je pokriveno krznom, koje mijenja boju godišnjom .dobom. Lovi se 
jeseni, ima najtečnije meso od sve divljači, a može se dobiti cijele | 
godine. Od srne se upotrebljava najviše but i hrbat, jer su ovi dije- 
lovi najbolji. Lopatica, vrat i prsa upotrebljavaju se za ragout. Na 
tržištu može domaćica kupiti srnetinu na kg, kao svako drugo me- 
so. Prije priređivanja mora se kožica skinuti kao i kod zeca. 
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Divlia svinia (Wildschwein — sanglier) 


Divlia svinja je vrlo velika i jaka životinja, pa može biti i 
opasna. Ona naraste 180 cm dugačka, 90 cm visoka, a 100—230 kg 
je teška. Po ustroju tijela vrlo je slična svinji pitomoj, ima šiljatu 
glavu, a tijelo joj je pokriveno crnim čekinjama. Čekinje se otstra- 
njuju palenjem, meso je tamno, pa se zato zove crna divljač. Hrani 
se žirom, kestenom, korenjem, voćem i mesom. Divlje svinje love 
od oktobra do januara. Meso od mladih životinia je jako tečno, a 
nježnije i lakše probavljivo od mesa pitome svinje. Od starih svinia: 
najviše se priređuje but, koji se stavlja u rasol, a onda pirja. Prije: 
nego se stavi kuhati ili pirjati, mora se meso kefom i toplom vodom 
dobro oprati. Debela koža od divlje svinje se stroji. 


e 
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Divlja perad (Federwild) 


Među divlju perad ubrajamo divlju gusku, divlju patku, fazana, 
jarebicu, prepelicu i šljuku. Meso ovih životinja je tamno, no vrlo 
tečno i nije teško probavljivo. Ova se perad čisti prije upotrebe 
kao i pitoma perad, sprema se na suho zračno mjesto da odleži, no 
svaka perad ne mora odležati jednako dugo vremena. 


Divlia guska (Wildgans — oie sauvage) 


Guska spada među ptice plivačice. Ima dugačak vrat, žut kljun, 
a noge narančaste. Tijelo je pokriveno sivkastim perjem. Divlja gu- 
ska hrani se sjemenkama, vodenim biljkama i životinjicama. Guska 
ie ptica selica, vrlo je plašljiva, pa se teško dade uloviti. Divljih 
gusaka ima više vrsta, a od ovih potiče i naša pitoma guska. Meso 
ima vrlo tečno, a najbolje su od maja do septembra. * 


Divlia patka (Wildente — canard sauvage) 


Divlja patka spada među plivačice,:a također je i ptica selica. 
Naraste do 60 cm dugačka. Mužjak ima odozgo sjaino zeleno perje, 
oko vrata je bijel, a prsa su mu smeđa. Krila su mu sivo smeđa sa 
zelenim i modrim pjegama. Ženka je manja, sivo smeđa s bijeloru 
crtom iznad očiju. Pitoma patka potječe od divlje, kojih imade ta- 
kođer više vrsta. Meso od divlje patke je vrlo tečno, samo od ne- 
kojih pataka ima meso poseban miris i tek, što dolazi od toga, jer 
se one kod mora hrane ribama. Patke ne smiju tako dugo odležati 
kao druga divlja perad, jer se meso brzo kvari. 


Svježa patka pozna se po tome, što je na donjem dijelu tijela 
Čvrsta i bijela. Pokvarena patka je na tome mjestu zelenkasta i 
mekana, što je znak, da je počelo meso gnjiliti. Najbolje patke su 
od jula do oktobra. 


Divlje i pitome patke su izvrsne pečene na ražnju, a pečenie 
traje pol do tri četvrt sata. 
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Fazan (Fasan — faisan) 

Između divlje peradi ima fazan najfinije meso. Naitečniji su fa- 
zani u jeseni i zimi. Mladi fazani poznaju se po tome što imaju sive 
noge, a prsna kost im je mekana. Fazan se može prirediti na više 
načina, no najvažnije je kod fazana pogoditi vrijeme, kad je najteč- 
niji za uživanje. Fazan se u perju objesi na suho zračno mjesto da 
odleži, pa kad na kliunu izbije masno ulje znak je, da se meso po- 
malo rastvara, a onda je najbolii za priredbu. 

Fazan se odlikuje krasnim sjajnim periem. On potječe iz Azije, 
a dobio je ime po rijeci Fasis. Donešen je naiprije u Grčku, onda 
Italiju, pa se odavle raširio po cijeloj Europi. Mužjak ima na glavi 
lijepo zeleno ljubičasto perje, vrat, prsa i leđa su srmeđe crvenkasti 
sa crnim pjegama. 

Krila su tamnosmeđa s bijelim piegama. Rep mu je dugačak 
crn i smeđ. Nad očima ima crno zeleni čuperak, koji za vrijeme pa- 
renja otpadne. Na nozi ima četiri prsta sa čaporcima. Ženka je ma- 
nja, ima smeđe i bijelo išarano perje. Hrani se zrnjem, lišćem, ži- 
rom, crvima i raznim sjemenkama. Fazana ima divljih, poludđivljih 
i pitomih. 


“ Jarebice (Rebhiihner — perdreaux) 


Jarebice spadaju među kokoške, sive su boje i žive u poljima, 
na kojima se sije žito, sađi krumpir i zelje. Skriva se po grmovima. 
Hrane se zrnjem, travom i kukcima. Narastu do 36 cm velike, na 
leđima su sive s rđastim i crnim prugama, a krila imaju smeđe 
pjege i žute pruje. Trbuh i prsa su siva sa crnim prugama. Kratak 
rep je kod mužjaka smeđe crven, a kod ženke više rđast. Meso 
je vrlo tečno, sočno, lako probavljivo, pa ih radi toga love u jese- 
ni. Mlade jarebice poznaju se po tome što su sive, a imađu žućkaste 
noge, a kljun im je više šiljast i taman. Stare jarebice imaju crno- 
sive noge i isto takav kljun. Prije upotrebe moraju i jarebice od- 
ležati. 


Prepelice (Wachteln — cailles) 

Prepelice ne smiju dugo odležati, jer njihovo tečno meso gubi 
na ukusu, ako samo više od jednog dana odleži. One su jedine pti- 
ce selice među kokoškama. Vrlo su male ptice, imadu kratak vrat 

*i tanak kljun. Na leđima ima žuto sivo perie sa crnim pjegama, na 
trbuhu je bijelo žuta, a na glavi ima bijelo žutu crtu. Ženka je ma- 
nja, a ima tamnije perje. Prepelice žive u žitnim poljima, a zimi sele 
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u toplije krajeve. Lete dobro, ali nisko. Hrane se zrnjem. Love ih u 
jeseni: 


Šliuke (Schnepfen — becasses) 


.Sliuke su ptice močvarice, na nogama imaju tri prsta, koja su 
spojena tankom kožicom. Lako ih možemo prepoznati sa dugač- 
kom kliunu, koji je mekan, a kraj tvrd, i malo savinut. Čelo im je 
plosnato. Imadu kratak rep, šiljasta krila. Hrane se crvima, ličin- 
kama što ih vade iz močvarnoga tla pomoću kljuna. Love ih ju- 
trom 1 večerom od marta do oktobra. Šljuke se dijele na šumske i 
močvarne. Šumska šljuka ima šareno perje i to smeđe sivo i žuto 
crno. Na glavi ima smeđe žućkaste pruje. Donje tijelo je žućkasto 
s tamno smeđim prujama. Šumska šljuka ie nespretna kod leta 
više skakuće po šumi i zadržava se po visokim bregovima, a kra 
ni se crvima i puževima. Njihovo je meso vrlo tečno, no inake nije 
tako slasno, kao od šljuke kokošice, koja živi u močvarnim pre- 
dielima, a poznata je pod njemačkim imenom Becassine. Šljuke mo- 
raju odležati, a priređuju se kao sva divlja perad najviše sa slani- 
nom, pa se peče ili pirja. 


Jela od divljači i divlje peradi: 


Pečeni zec 

Zec iz rasola 

Ragout od zeca 
Pašteta od zeca: 
Ragout od srne 
Pečeni srneći hrbat 
“Divlja patka u umaci 
Divlja guska u umaci 
Pečeni fazan 

Fazan u umaci 


Pirjana srna 

Krivi srneći hrbat 
Kuhana divlja svinja 
Prženi kunići 
Kunići u umaci 
Pečene jarebice 
Pečene prepelice 
Pečene šliuke 
Ragout od srne 
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Ribe (Fische — Poissons) 


Ribe žive u slatkim vodama i moru, pa se prema tome dijele na 
slatkovodne i morske. Tijelo ribe je udešeno za život u vodi, pa je 
plosnato, duguljasto i šiljasto, da može rezati vodu, a jedan < 
jaki mišić upravlja repom, da može riba brže u vodi odmicati, 
sredini je tijela kralježnica, na koju se nastavljaju s obje strane 
tanka i kratka rebarca. Kod vretenastih su riba rebarca sasma 
tanka, kao male iglice, pa se mora paziti kod uživanja. Plosnate 
ribe imaju čvršću kralježnicu, a i deblja i čvršća rebarca, i se 
dadu lako zajedno sa kralježnicom otstraniti. U tijelu ribe nalazi 
se zračni mjehur, koji se uvijek prazni i puni zrakom i uslijed A 
može se riba, kad se mjehur napuni, dignuti na površinu, a . ša 
isprazni, plivati na dnu. Tijelo od riba je obično odnosni: tam 
ma, koje su složene kao crijep na krovu, a može biti prekriv ke 
glatkom, hrapavom ili bodljikavom kožom. Ribe imađu 2 
strane glave organe za disanje — škrge, koje su zaštićene = iri 
poklopcem. Kroz škrge prolazi voda, pa one primaju iz vo . a 
(koji je voda upila), koji je ribama za život neophodno a re . 
Ostane li riba izvan vode, najprije se na zraku pokvare š zi D 
je zato naibolje škrge izvaditi, jer se od škrga onda i meso brzo: 
sara hrana .kod većine riba jesu planktoni, posve sitna okna 
koja u vodi plivaju. Škrge imađu i tu zadaću, da zadržavaju no 
tone, koji onda prolaze u želudac, a vodu riba ispušta na o odi 
ispod škržnoga poklopca. Imade riba, koje se hrane Fkerni sa : 
planktonima, koji se prema vremenu u vodi dižu i ia aju, pau 
prema tome i ribe mijenjaju svoje prebivalište. Po za . 
planktona u vodi ravnaju se i ribari, koji vodu pomoću i na- 
prave vade iz raznih dubina, pa kad ustanove u kojoj se proi 
laze, onda znadu kako duboko moraju baciti mreže. Neke ri rod 
ne se posve mladim vodenim bilikama, a neke jedu male ri * “ 
koje u jatima po vodi plivaju. Ribe, koje se jea a prosi Paoa 

daju među grabliivice, a njihovo je meso baš uslijed ove 


vrlo tečno. 
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Imade riba, koje žive u moru i rijeci, jer prelaze za vrijeme“ 
mriještenja iz mora u rijeku ili obratno. Jegulja se primjerice mrije- 
sti u rijeci, pa kad ovo vrijeme dođe, onda oria prelazi iz rijeke u 
more, gdje u dubinama iznese jaja, a onda ugine. Mlade ribice (je- 
gulje) žive do 2 godine u moru, a onda prelaze u slatku vodu i žive 
tamo 10 godina. 


Kod priredbe riba mora domaćica u prvom redu paziti, da je 
riba posve svježa, jer se na zraku brzo kvari, pa se u mesu raz- 
viia jaki otov, koji se ne primjećuje ni po mirisu ni po okusu. Po 
vanjskom izgledu može se lako prepoznati pokvarena riba, jer ima 
bliiede škrge, upale i mutne oči, mekano meso, otvorena usta i 
škržne otvore. Pokvarena riba pliva na vodi, a svježa potone. Do- 
bro je, da domaćica kupuie živu ribu. Kod nas se prodaje živa riba 
samo slatkovodna i drži u posebnim ormarićima, u kojima mora 
biti uvijek svježe vode ili se mora utiskivati svježi uzduh. Slatko- 
vodne ribe ne će domaćica nikada kupovati u proljeće od maja 
do jula, jer su pune ikre i jer su iza mriještenja jako mršave. [1 
ljetu dobiju one svoju potpunu vrijednost. U ovo doba neka doma- 
ćica kupuje morske ribe, koje su kroz cijelu godinu jednako dobre 
i tečne. U našem moru živi oko 100 vrsta riba, koje služe ljudima 
za hranu. Najbolja je riba, ako se priredi odmah, iza kako je ulo- 
vljena, no to je moguće samo u primorskim krajevima. Da se riba 
ne pokvari bolje ju je staviti između tucanoga leda, nego samo u 
hladionik. Riba ima poseban tek, koji mnogi ne vole, pa se može 
ovaj tek oduzeti na taj način, da se očišćena riba nakaplje limuno- 
vim sokom ili octom ili se dade u vođu, u koju smo bacili užareni 
drveni ugljen. 


Živu ribu treba najprije usmrtiti, a to se može učiniti na taj na- 
čin, da se riba umota u krpu, jednom rukom uhvati, a drugom se 
rukom udari drvenim batom PO glavi. Za svaku sigurnost dobro je 
iza toga još u zatiljak oštrim nožem zarezati. Sada se ribi otstra- 
ne ljuske pomoću strugalice ili noža tako, da se riba krpom uhvati 
Za rep, a nožem ili strugalicom stružu ljuske smjerom od repa 
prema glavi. Dobro treba paziti, da se sve ljuske dobro otstrane, 
kako kod glave i repa ne bi koja ljuska zaostala, što bi kod jela 


«bilo vrlo neugodno. Nekojim je ribama tijelo pokriveno kožom, 


koja se sirovoj ili kuhanoj ribi mora otstraniti. Neki način priredbe 
zahtijeva, da se izvadi i glavna kost s rebrima, pa se u tom slučaju 
riba stavi na mokru dasku, razreže se od repa do glave sa trbušne 
i hrptene strane, a utroba se izvadi. Kod glave se meso prereže, 
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“a nožem se uzduž kralježniće reže meso i odvaja od kosti. Ovako 
se napravi i na drugoj strani. Sada se obje polovice stave na da- 
sku tako, da je koža na daski, pa se riba kod repa drži, a oštrim 
nožem odstrani koža od mesa. Kožu možemo odstraniti i bez toga, 
da najprije vadimo kosti, jer možemo kožu po sredini samo razre- 
zati, a onda na isti način oštrim nožem kožu skinuti. 

Škrge uvijek vadimo, samo ako kuhamo juhu ili apsik, onda 
ih ostavimo. Peraje nije potrebno odrezivati. Riba se otvori na tr- 
buhu, da se može izvaditi utroba, no kod toga treba paziti, da se 
žuč ne razlije. Tamniju kožicu, koja se u ribi nalazi, treba također 
otstraniti. Nakon toga treba ribu. dobro oprati, no to treba brzo 
činiti, da bude riba što manje u vodi. 

Nekoje se ribe priređuju u cijelom, a nekoje se prije priredbe 
moraju izrezati u komade. Dobro je ribu ranije malo osoliti i osta- 
viti je na daski, koju treba koso postaviti, da se riba može dobro 

“ ocijediti. Ako ribu želimo peći, onda ju treba poprijeko razrezati, 
da se bolje ispeče i da sok kod pečenja može bolje u meso pro- 
drijeti. 

Meso od ribe je hranljivo, lako probavljivo, a osobito od onih 
riba, koje imaju tijelo pokriveno ljuskom. Teško probavljivo je samo 


meso od masnih riba. Najtečnije su ribe srednje veličine, a i one ' 


koje se ribama hrane. 

Ribe se mogu prirediti na razne načine. Najlakše je probav- 
ljiva kuhana riba. Riba se može modro kuhati što znači, da uslijed 
služi, koja se nalazi na površini kože, može riba nakon kuhanja 
.postati modra. To će biti moguće samo onda, ako je riba svježa, jer 
kad riba dulje stoji, onda se sluz na površini posuši. Riba postaje 
modra i od vrućega octa, kojim se riba prije kuhanja polije. Kad 
ribu čistimo, moramo jako paziti, da ju mnogo ne primamo po koži 
i da joj sluz ne skinemo, jer ne će kod kuhanja postati modra. Riba 
se može na dva načina kuhati, peći na roštilju, ribu možemo pir- 
jati, gratinirati, pržiti, peći i frigati. 
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PRIREĐIVANJE RIBE 


Nož za čišćenje liusaka Rezanje glave 











Struganje 


























Rezanje ribe 
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PRIREĐIVANJE RIBE 
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Priredivanje sfolije (Seezunge) 

















































































































Odrezivanie mesa sa kosti 








Slatkovodne ribe (Silsswasserfische) 


Som (Wels — glanis) 


Som naraste do 2 m dugačak, ima široku glavu i velike brko- 
ve. Som je grabljivica i iza jesetre najveća slatkovodna riba. Ti- 
jelo mu je pokriveno kožom, koja je na hrptu crno zelenkaste bo- 
je; na trbuhu žućkasta. Meso soma je bijelo, no dosta masno, pa ie 
teško probavljivo. Najbolji je som od augusta do aprila. Somovina 
se može pržiti, peći, a sasma male somiće možemo kuhati i frigati. 


Šaran (Karpien — carpes) 


Tijelo šarana prekriveno je velikim ljuskama na hrptu, tamno- 
zelene je boje, na stranama svjetliji, a na trbuhu bijel. Glava mu je 
velika i čeljusti debele. Ima 4 brčića. Obično je težak između 1—3 
kg, a znade narasti i do 15 kg težak. Šaran se usmrti kao i štuka, 
očisti od ljuske i izvadi mu se utroba prije priredbe. Šarana ima 
više vrsta, no u glavnom se dijele na šarane, koji žive u rijeci i na 


one, koji žive u potocima. Oni u potocima imaju neki miris i okus, 
.pa se zato ostave živi u vodi, koja se često mijenja. Šaran ima ko- 


sti, no te su debele i velike, pa toliko ne smetaju. 


Meso od šarana je lako probavljivo, nježno i tečno, a naibolji : 


su šarani od oktobra do aprila. Šarana možemo modro kuhati; 
pržiti, peći, pirjati i gratinirati. 
v 


Karas (Karausche corassin) 


Karas je sličan šaranu, naraste do 30 cm dugačak, a bude do 


75 dkg težak. Oko ustiiu nema brčića, a na kraju repa ima crnu 


mrlju. Mrijesti se od maja do jula. Meso je bijelo i nježno, ali ima 
jako mnogo kosti. 


Liniak (Schleie — tanche) 


Linjak spada u rod šarana, kratak je i širok. Naiviše može na- 
rasti do 50 cm, a može biti težak i do 3 kg. Na hrptu je crn i zelen- 
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kast, a na stranama žućkast. Mrijesti se u junu. Meso mu je bijelo, 
masno i teško probavljivo. Dobije se kroz cijelu godinu, a priređuje 
se kuhan, pečen i pirjan, pržen i gratiniran. 


Klen (Dšbel) 


Klen je također jedna odlika šarana, koja živi u našim rijeka- 
ma. Ima malo, usko tijelo, zelene boje sa žutim točkicama na strani. 
Naraste dugačak do 36 cm. Klen ima dosta kosti, meso nije osobito 
ukusno, a priređuje se kao i šaran. 


Mrena (Barbe — Barbeau) 


Mrena ima ukusno meso, no ima mnogo kosti, pa ne spada me- 
đu bolje vrste riba. Ona ima duguljastu glavu sa izbočenom gor- 
njom čeljusti i četiri tanka brčića. Tijelo ie dugoljasto 30—60 cm 
dugačko, odozgo je zeleno sa tamnim piegama, sa strane žuto zele- 
no. Repna peraja ima dva šilika kao viljuška. Teška može biti i 
2—3 kg. Meso je bijelo i lako probavljivo, škrge nisu dobre, pa ih 
nikada ne upotrebliavamo. Mrenu možemo kuhati, peći i piriati. 
Spada u rod šarana. 


Bielica (Weissfisch — bondelle) 


Bjelica je mala riba, spada u rod šarana, koja bude teška 10 
do 15 dkg. Ona je sivo srebrnaste boje, ukusnoga mesa, no ima vr- 
lo mnogo kosti, pa se malo upotrebljava. Može se peći i pirjati. 


Štuka (Hecht — brochet) 


Štuka je naiproždrljivija grabljivica. Ima je u veličini od 30 cm 
do 2 i pol metra, a u težini od 1 do 20 kg. Štuka ima jako dugačku 
glavu i nebrojeno mnogo sitnih zubića. Na hrptu je crna, na strana- 
ma siva, a na trbuhu bijela. Boja ioi se mijenja po starosti i oko- 
lini, u kojoj živi. Najtečnije su štuke, koje su teške 3:kg. Meso mla- 
dih štuka je nježno i lako probavljivo, a od starih ie suho i debelih 
vlakna. Najbolje su štuke od septembra do februara. Od ikre pri- 
ređuje se jedna vrst kaviara. Štuku usmrtimo tako, da je udarimo 
po glavi i na zatiliku zarežemo. Štuka bude i do 150 godina stara. 

Štuka je dobra kuhana, gratinirana, irigana i pečena. 


Losos (Salm — saumon) 


Losos je riba, koja svake godine u ljetu prelazi iz mora u rije- 


124 








ke, da se mriješti. Kad su mladi 2—3 godine stari polaze u more, 
gdje narastu do 150 cm veliki. Meso od lososa je crvenkasto, ukus- 
no, ali teško probavljivo. Losos ima šiljastu glavu, velika usta i 
jake zube. Na leđima i glavi je crnkast, na stranama modrikast, a 
trbuh je svjetlosiv sa crvenim pjegama. 

K nama dolazi mnogo sušeni, koji se najprije nasoli i natare 
salitrom, a onda se stavi u dim sušiti. Lijepe je ružičaste boje, kad 
se prodaje kao delikatesa. Upotrebljava se kao ukras pikantnim 
jelima. 


Lipen (Aesche — ombre) 


Lipen je riba, koja naraste 40 cm dugačak, iz porodice je 1o- 
sosa, a ima ukusno meso. Najradije se priređuje pečena, a može 
se frigati, kuhati. Ima je kod nas u Uni i Kupi. 


Pastrva (Forelle — truites) 


Pastrva je grabljivica, koja živi u gorskim potocima i jezeri- 
ma, a spada u rod lososa. Na hrptu je tamno zelena, na trbuhu bi- 
jela a po tijelu ima crvene ili crnkaste točke. U svakom je potoku 
gotovo druge boje. Ona ima iza leđne peraje još jednu malu. Obično 
je teška 1 i pol kg, no rjeđe se nađe komada, koji su teški i do 4 kg. 
Pastrve su najbolje u maju, junu i julu. Mrijeste se zimi. Kad izađu 
iz vode najbolje je, da se što prije upotrebe. Meso je vrlo tečno, 
sasma lako probavljivo, pa se daje najviše bolesnicima. Pastrva 


.ima više vrsta, no u glavnom se dijele na potočne i riječne. Riječne 


pastrve imadu malo crvenkasto tijelo. Pastrva je najbolia modro 
kuhana, no ona je i izvrsna frigana, kuhana i pečena. 


Jegulia (Aal — auguille) 


Jegulja je, zmiji slična riba, živi u potocima, rijekama i moru, 
a naraste duga 150—250 cm. Najbolja je jegulja srednje veličine. 
Jegulja ima jako sitne kosti, masno meso, pa je najbolja za prženje. 
Potočna jegulja ima neugodan miris, pa je zato dobro, da se jedno 
tri dana dade živa u čistu vodu i da se voda neprestano mijenja. 

Jegulja je na hrptu sivo-žute boje, tamnozelene ili crno modre, 
a na trbuhu bijela. Riba se na trbuhu otvori, i izvadi utroba, Mladu 
jeguliu dobro ribamo samo solju, a starijoj mora se koža oguliti, 
što se čini na taj način, da se oko glave zareže, a onda svlači. U 
Engleskoj joj kožu skidaju tako da iu na vatri od drvenoga ugljena 
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poprže, koža se onda skupi, pa se lako skine, a i mast se otopi, pa 
je mnogo tečnija. 

Jegulju možemo kuhati i modro kuhati, staviti u aspik ili ser- 
Virati s .majonezom. 


Grgeč (Barsch — perche) 

Grgeč je također grabljivica, pa ima u ustima mnogo sitnih zu- 
bi, kojima hvata svoj plijen. Lako ju je prepoznati, jer ima na leđi- 
ma dvije peraje. Šipčice u prvoj peraji nisu mekane kao u drugoj, 
jer su od jedne kosti, koja je tvrda. U drugoj su šipčice mekane, pa 
«je gipka kao u šarana. Boja mu ie promjenljiva: Naraste do 30 cm 
dugačka. Grgeč se najviše kuha, a može se i frigati. 


Smuđ (Zander Schill Fogos — sandat) 

.Smudj je naša najfinija slatkovodna riba grabljivica, ima je u 
Dunavu i Savi, spada u rod grgeče. Naraste i do 120 cm dugačka, 
a teška može biti i do 12 keg. Tijelo joi je sivkaste boje sa tamnim 
poprečnim prugama. Meso je vanredno tečno, nema mnogo kosti, 
lako je probavljivo. Smuđa možemo dobiti kroz cijelu godinu, samo 
nije dobar za vrijeme mriještenja u aprilui maju. Smud se može 
prirediti na kojigod način to želimo, jer ie tečan pa _.bilo kako pri- 
ređen. 


Kečiga (Sterlett — sterlet) 

Kečiga je mala riba, naraste najviše do 80 cm. Usta su joj se 
produžila, pa izgleda kao da ima dugačak kliun. Na hrbtu i strana- 
ma je bodljikava. Meso joj je vrlo tečno. Kečige ima i u našim vo- 
dama, pa ju možemo često naći na našem tržištu. Od nie se dobiva 
najfiniji kavijar. Kečigi se bodljike odstrane, koža nariba solju, ili 
se oguli, izvadi se utroba i može se onda kuhati, peći, pirjati i fri- 
gati, gratinirati. 


Jesetra (Stor — esturgeon) 

Jesetra je velika riba, naraste do 3 metra, a živi u Crnom i 
Sredozemnom moru. Kad se mrijesti prelazi u slatke vode. Njezina 
jaja se sole i kao kaviiar prodaju. K nama ne dolazi na tržište, no 
može se prirediti na više načina, jer ima meso vrlo tečno. 


Moruna (Hausen — Grand esturgen) 


Jesetri je vrlo slična moruna, koja naraste do 5 m duga, a živi 
u Crnome moru. Kad bude 9—10 kg teška, onda joj je meso naiteč- 
nije, a znade biti teška i do 200 kg. . 
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Kaviiar jesu usoljena jaja ne samo morune nego i drugih riba, 
no najfiniji kavijar je sintozrnati od kečige. Najviše kavijara dobije. 
se od morune i jesetre, pa je bilo slučajeva, da je jedna moruna da- 
la 400 kg kavijara. Dobar kavijar ne smije biti previše taman i ve- 
liko zrnati. Najbolji je takozvani »malassol«. Najbolji kavijar dobije 
se iz Rusije. 


Nadomiestak za kavijar 

Tapioka se očisti i izmiješa se izrezanim lukom, ploškama od 
limuna, doda se malo masti od sleđa, maslinovoga ulja, malo kruha 
i životiniskoga ugljena. Ta smjesa se pomalo zagrijava i neprestano 
miješa. Kad je zakipjelo otstrane se svi pridodaci, tapioka se izvadi, 
stavi u staklenku i prelije procijeđenim uljem pa se zatvori. Na taj 
način dobije se produkt, koji je posve sličan pravom kavijaru, pa 
se u istu svrhu upotrebljava kao i kavijar pravi. 


Jela od slatkovodnih riba 


Kuhana jegulja 
Kuhana mrena 
Kuhana štuka 
Kuhani šaran 

Kuhani lipen 

Kuhani smuđ 
Kuhana kečiga 
Kuhana pastrva 
Kuhani grgeč 

Kuhani karas 
Kuhani somići 
Kuhani linjak 
Kuhani klen 
Gratinirana štuka 
Gratinirani šaran 
Gratinirani smuđ 
Gratinirana kečiga 
Gratinirana pastrva 
Gratinirani linjak 
Gratinirani klen 
Plavo kuhana jegulja 
Plavo kuhana štuka 
Plavo kuhani. smuđ 
Plavo kuhana kečiga 
Plavo kuhana pastrva 
Plavo kuhani šaran 
Prženi som 

Prženi šaran 

Prženi smuđ 

Prženi linjak 


Prženi klen 
Pirjani šaran 
Piriani smuđ 
Pirjana bjelica 
Pirjana mrena 
Pirjani karas 
Pirjana kečiga 
Pirjani linjak 
Pirjani klen 
Frigana štuka 
Frigani som i somići 
Frigani šaran 
Frigani lipen 
Frigani smuđ 
Frigana kečiga 
Frigana pastrva 
Frigani grgeč 
Frigani linjak 
Frigani klen 
Pečena mrena 
Pečena bjelica 
Pečena štuka 
Pečeni šaran . 
Pečeni smud 
Pečena kečiga 
Pečeni karas 
Pečeni som 
Pečeni linjak 
Pečeni klen 
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Morske ribe (. Meerfische) 


Bakalar (Kabeljau — cabillaud) ' 

Bakalar naraste velik preko jednoga metra, a može biti i 10 kg 
težak. Živi u Atlantskom oceanu, a u trgovinu dolazi najviše sušen 
i poznat je i kod nas pod imenom »Stockfisch«. Sive je boje sa žu- 
tim pjegama, a na trbuhu je bijel. Ima iri prsne i 2 repne peraje. 
Bakalar je riba grabilica, a svježa se vrlo malo prodaje. Ponajviše 
dolazi u trgovinu soljena i na zraku sušena. Iz jetara ove ribe vadi 
se ulje, koje se upotrebljava za lijek. Prije upotrebe treba bakalar 
dobro tući, a onda nekoliko sati močiti prije kuhanja. Dobar bak4- 
lar je kod uha proziran. 


Oslići (Eselein) su vrlo: slični bakalaru, ima ih u Jadranskome 
Moru. Glava im je malo sploštena, imaju jednu kratku i jednu du- 
gačku peraju, no i stražnja im je peraja također dugačka. Meso 
nije jako masno, pa je vrlo tečno. Naiviše ih ima u zimi. Oslići mo- 
gu narasti-i preko metra, pa znadu biti teški 16 kg. Frigaju se i pe- 
ku na roštilju. i 


Cipal (Meeraesche) — meuille) naraste do 50 cm, ima mala 
usta i vrlo velike ljuske. Jako je plašljiv, pa se teško lovi. Rado se 
zadržava kod ušća rijeka. (Neretve, Cetine, Krke, Zrmanje). Zimi 
se mrijesti. Meso je bijelo i vrlo lako probavljivo. Kuha se i prire- 


đuje za brodet. 


Zubatac (Zahnbrasse — Dental) . 

Zubatac je također grabljiva riba, velika do 1 metar i teška 10 
kg. Ljeti se mrijesti i zadržava se uz obale. Tijelo je široko i kod 
glave uzdignuto. Boje je srebrnaste, a odozgo ima modre pjege. 
Meso ie vrlo ukusno, a najbolje je u januaru i februaru. Priredit se 
može na mnogo načina, no 'najbolji je kuhan i irigan. 


Lovrata (Goldbrasse — Orade) ' 

Lovrata je jako slična zubacu, samo je manja. Ona je sivkasta 
i urešena žutim prugama. Hrani se školikama, koje mrvi oštrim 
zubima. Meso joi je vrlo ukusno. Najbolje su pečene i frigane, no 
mogu se i kuhati, a najbolje su zimi. 


Trilia (IRotbrasse oder Rotbarbe — Barbon) A 
Trilja je riba lijepe crvene boje, a po svom obliku i perajama 
posve je slična zubacu i lovrati. Hrani se školikama i račićima, te 
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mase. 


traži hranu na dnu. Ljeti se mrijesti, pa se onda primakne obali. 
U jesen je najbolja. Trilja se može kuhati, dobra je za brudet, peče 
se u pečnici, na roštilju i friga, jer joj je meso vrlo tečno. 


Lubin (Seebarsch — Brancin) 


Lubin naraste velik do jednoga metra. Tijelo mu je uže od lo- 
vrate i zubaca, zelenkasto je sive boje. Ima dvije leđne peraje. Hra- 
ni se manjom ribom, racima i crvima. Meso mu je prvorazrdno, € 
najbolji su u oktobru i novembru. Lubin ie dobar kuhan i pečen. 


List (Scholle — plie) 


List je plosnata riba, a ima oblik lista, pa se zato tako i zove. 
Donia strana tijela je bijela i dotiče se tla, a gornja strana ima boju 
morskoga dna. Prema mjestu gdje boravi mijenja i boju. Oba oka 
ima na istoj strani, no kad je list malen izgleda kao svaka druga ri- 
ba, dapače imade oči na svakoj strani, s obje strane je jednake bo- 
je i pliva ravno, tek kad bude veći, legne lijevom stranom na dno, 
a oko se pomalo premjesti na desnu stranu. U takovom položaju i 
Pliva, te se zarine i u mulj. Tijelo mu je pokriveno nježnim ljuska- 
ma. Meso mu je vrlo tečno. Najbolji je zimi, a zalazi u rijeke, pa 
ga mnogi love u Neretvi. Prije priredbe se tijelo očisti od ljusaka, 
odrežu se peraje i glava, a na donioj strani se riba otvori i izvadi 
utroba. List se kuha, peče ili gratinira. 


Rumbac (Steinbutte — turbot) 


Rumbac zovu još i kamenicom, a vrlo je slična listu, no veća je, 
pa bude i do 1 m dugačka i 35 kg teška. Oči ima na lijevoj stra- 


ni. Hrani se ribama. Zalazi u-rijeke, a mrijesti se u moru. Tijelo mu | 


je s gornje strane sivo smeđe sa usađenim kamenčićima, a s donje 
strane bijelo. Prije priredbe mora se izvaditi utroba. Meso je vrlo 
tečno i cijenjeno, pa se kuha, peče, iriga i gratinira. 

Najbolje su kamenice srednje veličine, a“ najviše ih love zimi, 
kad dolaze u pliće more. 


Radia (Roche — raie) 


Radiju zovu kod nas i raža, pa je i to jedna odlika lista. Oblik ti- 
jela je isti, oči su na gornjoj strani, a usta na donjoj. Tijelo joi ie 
gore smeđe, bijelo piegavo i bodljikavo, repne peraje nema, nego 
ima na dugačkom trouglom repu bodljike. Meso je tečno, ali teško 
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probavljivo, osobito od one vrste, koja je glatka na gornioj strani 
tijela. Raža naraste do 60 cm. Prije priredbe dobro je, da jedan dan 
odleži. Čisti se kao i kamenica, a može se kuhati i frigati. 


Šiolja (Seezunge —.sole) > 

Šfolja je jedna od najboljih morskih riba, pa se na više načina 
priređuje. Šfolja je također jedna vrsta lista, a naraste do 60 cm ve- 
lika. Najbolja je ako nije veća od 40 cm. Tijelo joi ie kao u lista, 
kamenice i rađe plosnato, smeđe, a odozdo bielo. Oči ima na istoj 
strani, gornja peraja joj seže od ustiju do repa, a na donioj strani 
gotovo isto tako. Ljuske treba ostrugati, a crnu kožu skinuti. Ko- 
ža se lako skida. Riba -se iznutra očisti, opere i stavi na kratko vri- 
jeme u krpu, da se posuši, onda se priređuje kao i ostale plosnate 
ribe sličnu listu. Lovi se od decembra do marta, a paziti se mora, 
da je svježa. 


Skuše (Makrele — maquereau) 


..Skuše su poznate pod imenom skombri. Tijelo je zaobljeno, na 
leđima tamno modro sa tamno zelenim poprečnim prugama. Na le- 
đima ima dvije peraje, a ispred repne peraje ima odozgo i odozdo 
nekoliko sitnih perajica. Hrani se mlađim ribama i račićima. Skuše 
se love noću, pa ih ribari mame na svijetlo. One se lako love i udi- 
com, jer su jako proždrljive. Ljeti ih ima vrlo mnogo, zato se mno- 
go konzerviraju i takove šalju u trgovinu. Skuše narastu i do 60 cm 
velike. Tijelo im je pokriveno sitnim ljuskicamas koje treba otstra- 
niti, a utrobu izvaditi. Prije priredbe treba ih dobro oprati, a onda 
se mogu frigati, peći, kuhati i marinirati. Lokarde su posve slične, 
pa ih mnogi zamjenjuju sa skušama. Lako se kvare, pa se moraju 
što prije upotrebiti. 


Tunj (Tunfisch — tohn) ' 

Tunj ili tunina spada u porodicu skuša, a velika je riba, jer na- 
raste velika i do 4 m. Tijelo mu je modrikasto sa srebrnastim pjega- 
ma. Ima dviie leđne peraje, a pred repnom perajom na jednoj i dru- 
goj strani mnogo malih perajica. Živi u jatima, ima ga mnogo u Ja- 
dranskome. moru, lovi se na mreže. Jede skuše i srdiele. Kad se 
mrijesti primiče se obali, a to je ljeti, pa se lovi gotovo u svim za- 
ljevima našega mora. Čim se riba uhvati, izvadi joj se utroba, a ka- 
ko je to velika riba, prodaje se meso na kg. Tunj se lovi od aprila 
do konca novembra. Obično je težak 6—8 kg, ali može biti i do 
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200 kg. Meso od tunja je tamnije, teško probavljivo, friga se i ma- 
rinira, a mnogo dolazi u trgovinu konzervirano. Konzervirani ili 
marinirani tunj servira se kao zakuska sa majonezom. 


. Srdjela (Sardine — sardine) 


Tiielo srdjele ie ozgo zelenkasto, po strani i odozdo srebrnasto 
Naraste do 25 cm. Na leđima ima jednu mekanu peraju, a u ustima 
nema zubi, pa se hrani malim račićima, koje pobire sa dna. Srdjele 
se zadržavaju u jatima, pa se mnogo najedanputa ulove. Osobito ih 
ima mnogo ljeti. Love ih noću. One se najviše frigaju, dok su svje- 
že, a kako se ne mogu tolike potrošiti, to se mnogo mariniraju i 
konzervirane u kutijama šalju u trgovinu. Spremaju se osoljene 
u bačvice. U tvornicama im uklone glave i drob, te ih suše na sun- 
cu, kuhaju na vrelom ulju i opet suše. Onda se'tek pune u kutije 
preliju uljem i zatvore. Zatvorene kutije se kuhaju. U tdgovini su 
poznate Pod imenom sardine. U Dalmaciji ima oko 20 tvornica, u 
kojima se prave sardine, a najpoznatija je ona u Komiži na otoku 
Visu (Mardešić). : 


Iućun ili brgliun (Sardelle — anchoi) 
j Inćun je vrlo sličan srdjeli, samo je nešto manji. Inćuni se love 
i spremaju kao i srdjele. Budu do 15 cm dugački. Mogu se. frigati, 
dok su svježi. Konzervirani inćuni u soli mnogo se dodaju miješa- 
nim salatama, da budu Pikantnije, pasiraju se i izmiješaju masla- 
cem (Sardellen butter) i pravi se od njih umaka. Konzerviraju se i 
u ulju, Pa ih kao sardine možemo servirati za doručak. Zato im iz- 
vadimo kosti, garniramo ih jajima, kaprima, limunom, maslinama 
soljenim inćunima itd. ' : ' 


Sledi ili haringa (Haring — hareng) 

Sledj ie sličan srdjeli i inćunu samo je veći. Naraste do 30 cm. 
Na leđima je crno modar, a dolje srebrnast i ima kratke sive pe- 
raje. Najviše se sleđa lovi na Sjevernom Moru, a u trgovinu dolaze 
marimirani, sušeni i soljeni. Sušeni i soljeni sledi mora se prije 


upotrebe močiti m vodi, nakon toga očistiti i izrezati, pa se može 


staviti u salatu, među krumpir, može se marinirati a pasiran izmi- 
ješati maslacem. (Hering butter). : 


Konzerviranje srdiela, inćuna i skuša 
1 kg riba 
3 dkg morske soli 
3 lovorova lista 


2 dkg papra 
maslinovo ulie 


a 


Posve svježe srdjele, inćuni ilt skuše mogu se na duli€ spre- 


miti u ulje. Ribe se očiste, operu i u krpi posuše. Sada se nasole i 


naslažu u tepsiju (naizmjence rep i glave) doda se lovorov list i pa-: 
pir i nalije toliko ulja da su ribe uljem pokrivene. Ribe se sada sta-. 


ve u pečnicu, prigledaju češće jesu li zakipile, jer je dovolino da 
. 3—5 min. kipe prema veličini ribe. Kad su ohlađene slože se u stak- 
.lenke, naliju uljem i dobro se zatvore. Spremiti ih treba na hladno 
mjesto. Ako se spremaju u patentirane staklenke, onda se samo 
slože u staklenke, preliju uljem i steriliziraju 15 min. kod 90". 


Raci (Krebse — ecrevisse) 


Raci se dijele u potočne, riječne i morske rake. Tijelo raka po- 
kriveno je oklopom, koji mu postane pretijesan, pa ga mora više 
puta promijeniti. Mladi raci se češće presvlače, no prije nego pukne 
stari oklop, stvara se pomalo novi. Odbačeni oklop rak pojede i ti- 
me dobiva vapno za ostali kostur. Nekoji raci imaju škare, a neko- 
ji samo ticala na glavi. Meso od raka je vrlo tečko, ali je teško pro- 
bavljivo. Raci se kuhaju, a onda na razne načine priređuju. 


Potočni rak (Krebs — ecrevisse) , 

Potočni rak ima oklop tamnozelen. koji, kad je kuhan, pocrve- 
ni, jer se kuhanjem sva mastila izgube osim crvenoga. Glava i pr- 
sa čine jednu cjelinu, a na to se nadovezuje kolutićav zadak. Na 
donjoj strani prsa ima mužjak tri para nogu, a ženka pet pari. Prvi 
par nogu su jaka kliješta, kojima rak hvata i drži svoj plijen. Na 
zatku ima repnu peraju u obliku lepeze, kojom pliva natraške. Po- 
točni rak živi u vodi tekućici ispod kamenja, a noću ide po svoj pli- 
jen. Jede žabice, ličinke, puževe i kukce. Na glavi ima dva oka, 
kojima može dobro pregledati okolinu. Kraj očiju ima dva ticala. 
Kako rak ima vrlo tečno meso, to ga ljudi mnogo love i to u septem- 
bru i oktobru. U zimi se ne smiju loviti, jer ženke nose jaja na zat- 
ku. Potočnoga raka ima mnogo na Plitvičkim jezerima i u Bosni. 
Raci se razašilju u košarama, u koje se stavi kopriva, a možemo 
ih nekoliko dana i kod kuće u vodi držati, ako u nju stavimo malo 


koprive. Oni mogu i par dana biti bez hrane. Potočnoga raka kuha-- 


“mo u vrućoj vodi, no prije toga ga dobro operemo. Kad .je rak ku- 
han, skine mu se oklop i na razne načine upotrebi. Jedu se hladni 
di topli. 

Jastog (Hummer, — homard) 


Jastog je morski rak, no vrlo ie sličan potočnome. Živi u Ja- 
dranskome Moru. Mnogo je veći od potočnoga raka i ima velike 
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škare. Jastogi- su obično. dugački do 24 cm, no ima i iako velikih 
jastoga, koji su do 80 cm dugački a 5—6 teški. Jastog je zeleno 
crn, a kad se skuha, crven. 


iMeso od jastoga je jako tečno, jede se toplo i hladno, no teško 
je probavljivo. Jastog dolazi u trgovinu i koncerviran u limenim 
kutijama. Najviše se lovi zimi. Kad je kuhan, izvadi se meso iz 


oklopa, a za ukras stavlja se na zdjelu i oklop, pa se udesi tako, da 


se meso izreže na ploške i sve skupa složi na podložak salate tako, 
da izgleda, kao da je jastog čitav donešen na stol. 


Prug (Languste — langouste) | 


Prug je također morski rak, vrlo. sličan jastogu, samo što ima 
sasma male škare i jako duga ticala, pa se po tome lako raspozna- 
ie od jastoga. Meso mu je isto tečno, a priređuje se kao i iastog ku- 


hanjem, pa kad je kuhan, onda se oklop razreže, a meso se izvadi | 


i reže u odreske. Najljepše komade dobijemo od repa. 


Norveški rak ili scamp. 


To je manji blijedocrvenkasti morski rak, koji naraste do 39 
cm. Vrlo je sličan jastogu samo je manji. Živi u Jadranskome Moru. 
Priređuje se kao i drugi raci, a meso mu je također vrlo tečno. 


Veliki morski pauk (Meerspinne — crabe) 


Morski pauk je također rak, koji živi u našem moru. Oklop od 
pauka je širok, tvrd, bodljikav i crvenkast, a često obrastao mor- 
skim biljem. Kuha se u slanoj vodi, očisti od oklopa i jede u juhi, 
salati, s maslacem, a najviše se meso poulji, popapri, pa sa mrvi- 
cama izmiješa, dade u oklop i stavi ;1 pečnicu malo prepeči. Meso 
od 2 pauka je obično dovoljno za jedan oklop. 


Oštriga kamenica (Auster — huitre) 


Oštriga kamenica spada među školikaše, a uzgaja se mnogo 
u našem moru. Jedna oštriga izleže milijon jaja, koja se u zaštiće- 
nom mjestu brzo razvijaju. Iz jaja se razviju ličinke, koje četrnajst 
dana plivaju slobodno morem, a onda se učvrste na podlogu sa jed- 
nom školikom. Oštriga ima neejdnake listićave školike, koje zatva- 
ra samo jedan mišić. Svježe su i dobre oštrige onda, ako su dobre 
zatvorene. Jedu se hladne i serviraju na ledu. Otvaraju se posebnim 
kliještima, nakaplju limunovim sokom i jedu. Od oštriga mogu se 
prirediti razne zakuske, koje se kod velikih objeda mogu servirati 


iza iuhe. 
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Morska datulia (Meerdattel)je mala smeđa školjka, koje ima 
dosta u našem moru. Tamnosmeđe je boje. Jede se kuhana,polivena 
vrućim uljem, na kojem se popržio češnjak i zeleni peršin. Kuhane 
su onda, kad se školike otvore. Prije kuhanja se dobro operu. 


Puževi (Schneeken — escargot) 

Puževi spadaju među školjkaše, a ima ih mnogo vrsta. Oni 
imadu bijelu smeđe išaranu kućicu, koja ima u promjeru 5 cm. — 
Skupliaju ih u vinogradima i vrtovima, kad im se kućice zatvore, 
jer su onda dobri za uživanje. Neki ih u vrtovima hrane do jeseni, 
dok se zatvore, a onda ih priređuju za hranu. Naiviše se kuhaiu, 
pa daju vrlo tečno posno jelo. 


Sipa (Tintenfisch) 

Sipa spada među mekušce, jer ima mekano tijelo bez kostura. 
Glava ioj je tvrda, a na glavi ima dva dugačka i osam kratkih kra- 
kova. Kraci su vitki i smješteni s jedne i s druge strane glave. 
S dva dugačka kraka hvata svoj plijen. Ona je grabljivica. Hrani se 
ribama i racima. U sredini, gdje su izrakli krakovi, nalaze se usta. 


Sa svake strane na glavi ima dva velika oka. Sipina koža je kliza- > 


va, a pod njom se na leđnoj strani vapnena ljuska ili sipovina. U 
trbušnoj šupljini ima crno mastilo, pa kad joj prijeti neprijateli, onda 
ispusti mastilo, da se sakrije od neprijatelia. Zbog ovoga crnila zo- 
vu ju i crnilica ili »Tintenfisch«. Sipa pliva ne samo natrag nego i 
naprijed pokretanjem krakova. Kracima se može povlačiti i po dnu, 
pa joi krakovi služe kao noge, a budući su noge na glavi, zove se 
i glavonožac. Sipa živi na mulievitom morskom dnu. 

Sipa živi u Jadranskom Moru, mnogo je love i prodaju za jelo. 
Sipu treba prije priredbe dobro očistiti. Potrbuške se otvori, izvadi 
drob, crnilo i sipovina. Sipa se mora u nekoliko voda dobro prati. 
Ako je veća, izreže se u komade, a ako je manja, friga se cijela. Si- 
pa se. može i kuhati, prirediti s rižom ili prirediti kao brudet. 


Liganj spada u istu porodicu, samo se od sipe razlikuje po 
duguljastom tijelu i po tankom dugačkom peru, koji sliči staklu. Li- 
ganj se mora također prije priredbe dobro očistiti i oprati, a onda 
se iriga, peče, kuha i priređuje za brudđet. 


Hobotnica osmerokraka životinja, vrlo je slična sipi i lig- 
nju. Starije hobotnice. su. tvrđe, pa ih prije priredbe treba istući ba- 
tom, da omekšaju. Priređuju se isto kao sipa i ligani. 
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Jela od morskih riba, raka itd. 


Kuhana trilia 

Kuhani zubatac 

Kuhani lubin 

Kuhana kamenica 
Kuhana lovrata 

Kuhani cipal 

Kuhana skuša 

Brudet od tunia 

Brudet od jegulje 
Brudet od sipe 

Brudet od cipala 
Brudet od trilje 

Trilja pečena na roštilju 
Lubin pečeni na roštilju 
Oslić pečeni na roštilju 
Skuša pečena na roštilju 
Pečeni zubatac 

Pečena trilja 

Pečeni lubin 

Pečeni oslić 

Pečena lovrata 

Riblji gulaš od lubina 
Riblji «ulaš od zubaca 
Riblji gulaš od lovrate 
Riblji gulaš od skuše 
Riblji gulaš od tunja 
Gratinirana šfolja 
Gratinirani list 
Gratinirana rađa 


Gratinirani rumbac 
Frisana šfolja 
Frigani inćun 
Frisana srdjela 
Frieana sipa 
Frigani ligani 
Frigani rumbac 
Frigana skuša 
Frigana rađa 
Frigani list 
Frigana hobotnica 
Bakalar s krumpirom 


Salata od sleđa 
Marinirana tunina 
Marinirane skuše 
Sleđd s krumpirom 
Potočni rak kuhani 
Jastog kuhani 

Prug kuhani 
Scampi kuhani 
Marski pauk kuhani 
Puževi sa hrenom 
Maslac od raka 
Oštrige 

Datulje 

Risoto od lignja 
Risoto od sipe 
Pisoto od hobotnice 
Prženi žablji kraci 
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Povrće (Gemiise — Legumes) 


Povrće je biljna hrana, pa ie potrebno znati, da su korijen, 
stabljika, lišće, cvijet i plod glavni dijelovi svake bilike. Povrćem 
zovemo bilike, koje nam služe za hranu, no svi njihovi dijelovi 
nisu upotrebljivi za jelo, već od nekojih uživamo samo korijen, od 
drugih stabljiku, od trećih lišće, cvijet ili plod. Prema tome se i 
dijeli povrće na ono od kojega uživamo: 1. korijen, a ovamo spada: 
mrkva, peršin, celer, hren, repa, rotkvica i cikla. 2. stabljiku, a to 
je korabica, šparga i poriluk.. Povrće od kojega uživamo podzemnu 
stabljiku, t. i. gomoli ili lukovice, a to je krumpir, luk i češnjak, 
3. lišće u koje ubrajamo: špinat, mangold,  kiselicu, salatu, kelj, 
zelje i korabicu. 4. cvijet, a to uživamo od cvjetače i artičoke. 
5. plod od buče, krastavaca, rajčice, melancana, mahune i graška. 

Uživanjem povrća ne prima čovječji organizam materijal ili 
one tvari, koje daju mnogo topline, a ne dobiva ni građevni mate- 
rijal, ali prima potrebne minerale i vitamine uz veliki postotak 
vode, koja organizmu također treba. Važna sastojina povrća je 
škrob, kojeg ima u nekom povrću u većim količinama, a celuloza 
je ona sastojina, koju organizam ne iskorišćuje, no mehanički dje- 
luje na probavu. Od svih sastojina ima u povrću najviše vode (oko 
85), a najmanje masti (najviše do 0,6%), pa zato i dodajemo po- 
vrću masti kod priredbe. Postotak bjelančevine je dosta različit, 
pa možemo reći da je u povrću ima poprečno 1—5%. 

U većoj količini nalaze se vitamini A u lisnatom povrću, koje 
je intenzivno zelene boje, a u lisnatom povrću, koje je blijedo ze- 
lene boje, ima ga vrlo malo. Vitamina B ima u svakom povrću, ali 
ne mnogo. Vitamina C ima mnogo u sirovom povrću, osobito rai- 
čici, koja sadržaje mnogo i vitamina. A i vitamina B. 

Da može organizam što bolje iskoristiti ove hranliive tvari, 
to treba sirovo povrće što sitnije izrezati ili još bolje, da ga ku- 
hamo ili stavimo pod utjecaj visoke temperature. Kuhanjem gubi 
povrće na hranljivoj vrijednosti, t. i. gubi oko 16 kalorija na 100 gr. 
povrća, no ispravnom priredbom može se ne samo hranliiva vrijed- 
nost povećati, već se može postići, da povrće postane lakše pro- 
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bavljivo, a onda i organizam može bolje njegove  hranljive tvari 
iskoristiti: Ako povrće .sirovo uživamo, pretvara se u organizmu 
škrob, koja se u povrću nalazi, pomoću probavnih sokova u slador. 
Uživamo li kuhano povrće, onda se sva pretvorba događa već u 
ustima pod utjecajem sline. 


I ako se kuhanjem hranljive tvari bolje iskoriščuju u organiz- 
mu, ipak je potrebno, da uz kuhano povrće uživamo i sirovo, po 
kojemu dobijemo bjelančevine nepromijenjene, a rudne Soli i vita- 
mine u većim količinama. Kuhanjem prima povrće u sebe vodu, pa 
se uslijed toga obujam povećaje. Vitamin B je u vodi topiv, dakle 
tako prelazi u vodu, kao minerali i druge hranljive čestice, pa zato 
je važno, da vodu, u kojoj se kuha povrće, ne bacamo, već da ju 
korisno upotrebimo. 


Budući, da neki vitamini ne podnašaju visoku temperaturu, to 
se danas ne oduzima oštar tek nekom povrću na taj način, da se 
povrće kipućom vodom popari prije kuhanja, već se to učini na 
taj način, da se u početku povrće otkriveno kuha, poslije se pokrije, 
ali se od vremena do vremena poklopac oprezno visoko digne i ot- 
strani voda, koja se na poklopcu uhvatila. Ovom vodom otstrani- 
mo i one tvari, koje na pr. daju kelju neugodan okus. Kod nekojega 
povrća ne možemo ni na taj način otstraniti neugodan miris, a to 
je u onom slučaju, ako ie kod uzgajanja polijevano bilo svježim 
gnojem iz zahoda. ' (. 

Mlijeko je po svojoj hranliivoj vrijednosti jedna od naivažnijih 
živežnih namirnica, jer sadržaje sve hranljive čestice, koje treba 
čovječji organizam, pa usporedimo li u tom pogledu povrće sa mli- 
jekom, najlakše ćemo si pretstaviti hranljivu vrijednost ovih na- 
mirnica. 

Da uzmognemo ovu poredbu učiniti nužno je znati, da 100 gr 
mlijeka daje našćm organizmu 67,647 kalorija, pa prema .tome 1 1 
mlijeka daje 676,47 kalorija. Ako jedna litra stoji 2 dinara, onda će 
količina mlijeka, koju dobijemo za 1 dinar dati organizmu 338,23 
kalorija. Hranljiva vrijednost neke. namirnice je to veća, što nam 


“više kalorija daje, a relativna novčana vrijednost jedne namirnice 


s obzirom na hranliivost prosuđuje se po tome, koliku hranljivu vri- 


jednost ima onoliki dio živežne namirnice, koji reprezentira vrijed- 


nost jednoga dinara, pa tu hranljivu vrijednost uporedimo s onom 
od mlijeka. Primjerice znamo, da ona količina mlijeka, koja stoji 
1 Din, daje organizmu 338,25 K, a ona količina salate, što stoji je- 
dan dinar, daje samo 50,09 kalorija. Dakle vidimo, da je ne samo 
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hranljiva vrijednost salate manja od one kod mlijeka, već vidimo, 
da je salata 6 puta skuplja od mlijeka, jer kad bi htjeli dobiti istu 
količinu kalorija, morali bi pojesti 6 puta toliko salate, a to bi onda 
stajalo 6 dinara. Ovakav je omjer onda, ako računamo 1 kg salate 
po 3 dinara. U glavnom bi mogli reći, da je samo krumpir, kelj i 
mrkvica jeftinija od mlijeka, a svako drugo povrće je skuplje s ob- 
zirom na hranljivu vrijednost. Ako uzmemo, da je iržna cijena 
krumpira 2 dinara po kg, t. i. ista kao i od mlijeka, onda moramo 
znati, da je krumpir relativno jeftiniji, jer količina mlijeka, što stoji 
1 dinar daje 338,23 kalorija, a količina krumpira, što stoji dinar, 
daje 943,42 kalorija. Dakle je krumpir 2,8 puta jeftiniji od mlijeka. 


Kod racionalnoga gospodarenja ne će domaćica nikada ni na 
ovo zaboraviti. i 

Povrće kuhamo u slanoj vodi, jer kuhanjem u tvrdoj vodi gubi 
mnogo manje na mineralima, nego kad bi se kuhalo u mekanoj 
vodi. Kuhanjem u tvrdoj vodi ulaze pače vapno iz vode u bilinsku 
hranu. Prema tome vidimo, da kuhanjem u slanoj vodi dobiva po- 
vrće na mineralima, a ne da ih gubi, kako je to slučaj ako ga ku- 
hamo u mekanoj vodi. To se ima tumačiti tako: Imamo li dvije te- 
kućine nejednake gustoće i izmiješamo ih, gušća tekućina prodirati 
će u rjeđu, jer imađe jači tlak. U povrću imade vode, u kojoi su 
rastopljene rudne soli. Kad bi stavili povrće kuhati u mekanu vodu 
(neslanu), onda bi voda u povrću bila gušća od vode u kojoj se po- 
vrće kuha, pa bi prelazlia gušća tekućina u rjeđu, a povrće bi izgu- 
bilo rudne soli, jer bi i one otišle u vodu. Kad vodi dodamo soli, 
ona postane gušća od one vode u povrću, ona ima tlak jači, pa pro- 
dire u vođu od povrća i na taj način, povrće ne gubi na mineralima 
nego ih dobiva, kako smo to prije spomenuli. Ovo prodiranje gušće 
tekućine u rjeđu biva tako dugo, dok se njihove gustoće ne izjed- 
nače. 

Da uzmognemo ispravno prirediti povrće potrebno je znati u 
koliko vode treba, da ga kuhamo i koliko se mora dođati soli. Ko- 
ličina vode ovisi o tvrdoći celuloze i količini vode, koju može pri- 
miti dotično povrće. Dakle povrće, koje može primiti više vode, 
mora se kuhati u više vode, a to isto vrijedi i za povrće, koje ima 
vrlo tvrdu celulozu, jer se mora dugo kuhati, pa za to vrijeme. mno- 
go vode pokuha. ' ' 

Najmanje vode treba dodati bući, jer ona sama sadržaje mnogo 
vode, pa se kod priredbe ni ne kuha u vodi, već se priređuje tako, 
da se najprije nasoli (na 1 kg buče 5 dkg soli) onda se dođa na 
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mast i brašno i dolije samo pol dl vode. Jedan kg špinata kuhat 
ćemo u 2 1 vode i dodati 2 dkg soli, dok ćemo kg mrkve kuhati 
samo u pol litre vode i uz pridodatak 1 dkg soli. Najveću količinu 
vode moramo dodati grahu, pa na četvrt kg suhoga graha treba 
uzeti 2 1 vode, jer je celuloza tvrda, pa treba dugo kuhati, a za to. 
vrijeme mnogo vode pokuha. 


Osim toga važno je znati s koliko se otpadaka smije računati 
kod čišćenja povrća, jer neracijonalnost kod čišćenja donosi velike 
gubitke, koji nisu samo na štetu svakoga pojedinog kućanstva, već. 
su gubitak i za narodno gospodarstvo. U malim kućanstvima se 
ovaj gubitak tako ne opaža kao u velikim kućanstvima gdje se po- 
vrće troši u velikim količinama. Izračunato je, da se kod čišćenja 
graška smije računati sa 52% otpadaka, kod zelenog pasulja sa 7%o 
otpadaka, kod špinata sa 9%, kod cvietače sa 28%, kod kelja sa 
12%, kod buče sa 38%, korabice sa 25/0, šparge 17%, kod mladog 
krumpira 10%, a kod starog krumpira sa 36% otpadaka. Nepaž- 
njom moglo bi se dogoditi, da kod gulenja krumpira dobijemo. 
10 dkg otpadaka više, nego što bi bilo, da smo štedjeli kod gulenja 
a kad bi tako dnevno činili, znači da bi mjesečno bacili 3 kg krimi. 
Pira, što bi pretstavljalo vrijednost od 6 Din, ako bi kupovali krum- 


"pir po 2 Din kg. Ako bi kuhali varivo od 50 kg krumpira znači, da 


bi dnevno bacili 6 kg, a to bi bio mjesečni gubitak od. 150 kg ili 
300 Din. Razumljivo je, da se ne će dogoditi, da će domaćica kroz 
mjesec dana kuhati samo krumpir, no to se navađa samo primjera 


radi, da se vidi kako neznanje kod čišćenja povrća može donijeti . 


velike štete. Ako se ovakovim nerazumnim radom mogu prouzro- 
Čiti ovako veliki gubici u pojedinim kućanstvima, onda si možemo. 
lako predočiti kakovi su to gubici za narodno gospodarstvo, kađ 
bi mnogo obitelji ovako gospodarilo. 
> Zato je važno, da domaćica polaže veliku važnost čišćenju po- 
vrća i da se u tom vježba kao i u svakom drugom radu, kojim želi 
postići neke uspjehe. . : 
Povrće se može čistiti:  guljenjem, struganjem, otrgavanjem. 
odrezivanjem i ljuštenjem. Korjenasto povrće i mladi krumpir stru- 
Zemo,  stabljikasto povrće stružemo,  gulimo ili odrezujemo, 


špargu lagano stružemo, korabicu gulimo, a kod poriluka odrezu- 


jemo čupavi korjen i zeleno lišće. Lisnato povrće čisti se otrgava- 
njem i odrezivanjem. Kod špinata i kiselice otrgavaju se petelike, 
kod kelia, zelja i salate odrezuju se vanjski listovi. Neki plodovi se 
samo peru i izrežu po potrebi, a drugi se gule, ljušte i odrezuju. 


13% 


Gule se krastavci i buče, odrezuje se zeleni pasulj, a ljušti se gra- 
.šak. Kod kupovanja povrća treba već paziti, da se ne kupi po- 
vrće, kod kojega se kod čišćenja mora mnogo baciti, a ne valja 
* kupiti ni ono, koje je vodom nakvašeno, jer mogu biti veliki gubici 
na težini. Očišćeno povrće treba dobro oprati, pa se kod toga mora 
raditi okretno, kako bi povrće što manje stajalo u vodi. ' 

Nije dovolino, da vodimo samo računa o tome sa koliko se 
vođe koje povrće kuha, već treba znati kako se pojedino povrće 
kuha. Povrće možemo kratko kuhati ili dugo kuhati. Kratko ku- 
hanje se kaže i »blanširanje« što znači, da se povrće stavi u kipuću 
slanu vodu kuhati na nekoliko minuta, onda se voda baci i dade po- 
novno u drugu slanu kipuću vođu kuhati dok ie mekano. Ovako. 
se kuha keli, repa. Kad kuhamo zeleno povrće kao špinat, zeleni 
pasulj, zeleni grašak, kelj pupčar isto se kaže, da se »blanšira«, a 
stavi se kad je očišćeno ovo povrće u kipuću slanu vodu i kuha se 
otkriveno dok je mekano, onda se ocijedi i mrzlom vodom ohladi. 
Ovo povrće mora se otkriveno kuhati, da ne izgubi zelenu boju. 
Neki stavljaju u vodu malo sodebicarbone, da zadrži lijepu zelenu 
boju, no to nije dobro, jer povrće gubi na teku. 

Gotovo sve ostalo povrće kuhamo u kipućoj slanoj vodi, samo 
krumpir u lupini, ciklu i celer možemo  pristaviti u. hladnoj vodi. 
Kuhano povrće može se začiniti mašću ili maslacem na kojem smo 

* ispržili malo mrvica, pa dobijemo jako tečno i dobro jelo. Povrće 
možemo i pirjati što se čini tako, da se sirovo ili »blanširano« stavi 
na mast ili izrezanu slaninu i uz podlijevanje juhom pirja dok je 
mekano. Posebni način priređivanja je takozvano »gratiniranje« 
što znači, da se povrće najprije »blanšira«, ocijedi i u nekoj umaci 
stavi na vatrostalnu zdjelu, a onda u pečnici malo peče. To se učini 
tako, da se u vatrostalnu zdjelu stavi najprije malo umake, onda se 
lijepo složi u hrpu povrće i preostalom umakom prelije. Odozgo se 
posipa ribanog parmezana, poštrca se vrućim maslacem i stavi u 
vruću pečnicu. Za »gratiniranje« mogu se prirediti dvije vrste uma- 
ke i to takozvana »bechamel« umaka i »krem« umaka. »Bechamel« 
umaka pravi se od jednake količine maslaca i brašna tako, da se 
na uzvrućenom maslacu brašno poprži i dolije vrućim mlijekom. 
Umaka se kuha, pasira i po želji začini. Ako se u ovu umaku doda 
kiseloga vrhnja nastane »krem« umaka u koju se »gratinira« i ma- 
djeveno povrće. 

Nekoje povrće je vrlo dobro kad se prži u masti, no prije toga 
valja ga umočiti u tijesto. Ovako priređeno povrće nije samo dobar 
pridodatak, već se može jesti i kao samostalno jelo. Pržiti u tije- 
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.Stu može se cvjetača, korabica, jurgeta, rajčica itd. Nekoje povrće 


prži se sirovo, a nekoje se mora prije »blanširati«. 

Tijesto se priredi ovako: 2 dkg maslaca i 3 žutanika se dobro 
miješaju, dodaje se pomalo uz neprestano miješanje 1 žlica ulja, a 
onda se naizmjence dodaje brašno (25 dkg) i pivo (pol litre), pa se 
na koncu stavi snijeg od 3 bjelanika. Tijesto se mora bar pola sata 
prije napraviti, nego što će se upotrebiti. 

Povrće nam može izvrsno poslužiti za garniranje ili ukraši- 
vanje mesnatih jela, pa se u tu svrhu može povrće »glazirati«. Za 
ukras se obično, uzme mrkvica, repa, kozjak (Schalotten), korabica. 
Povrće se očisti, izreže u razne oblike i stavi na maslac kojemu 
smo dodali malo šećera ili stavimo povrće na maslac, a onda ga 
posipamo šećerom, osolimo i dodamo malo čiste juhe. Povrće se 
pokriveno pirja dok je mekano. Kad je povrće mekano, izvadi Se, 
a umaka se kuha dok bude kao sirup, kojim se povrće  glazira 
prije nego se stavi na zdjelu. Mrkvicu i repu treba prije toga »blan- 
širati«. Glazirano povrće ukrasimo listićima od peršina ili kosanim 
peršinom. . 

Nekoje povrće uživa se i sirovo. Ono se samo usitni i ukusno 
stavi na zdjelu (Rohkostplatte) a začini se uljem i sokom od limuna. 
Zelena salata i neko kuhano povrće jede se također samo začinjeno. 
octom i uljem, pa takovo jelo zovemo salatama. 

Ako domaćica priređuje povrće na bilo koji način, uvijek mo- 
ra kod kupovanja paziti, da uzme po kvaliteti najboje, jer je naj- 
izdašnije, a onda i najjeftinije. Na prvorazrednu kvalitetu mora oso- 
bito paziti onda, ako želi povrće spremiti za. zimu. 


KONZERVIRANJE POVRĆA 


Konzervirati znači spremiti na dulje vremena neku živežnu na- 
mirnicu, đa se ne pokvari. Konzerviranjem se postiglo, da možemo 
neke namirnice uživati i onda, kad se više ne mogu dobiti svježe, 
što je vrlo važno za izimjenu kod ishrane. 

Povrće možemo konzervirati na više načina. Ono se može 
spremiti u podrum, na police i u pijesak_ili se može spremiti u trap, 
koji se priredi u vrtu. Za trapljenje iskopa se zemlja 40 cm duboka. 
Od zemlje se napravi uokolo nasip, a u udubinu se složi povrće, 
koje se pokrije slamom i onda opet zemliom. Nekoje povrće. može 
se posušiti i u vrećice spremiti za zimu. Želimo li povrće posušiti, 
mora se najprije dobro oprati, očistiti, izrezati u tanke ploške. — 
Ovako pripravljeno povrće malo : se prokuha, ocijedi i razgrne, da 
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"se suši na toplom štedniaku, na vrućem zraku ili u toploj krušnoj 
peći. 

. Povrće se može konzervirati i u staklenkama u slanoj ili octe- 
noj vodi. Za konzerviranje treba odabrati samo zdravo i po kvali- 
teti najbolje povrće, a kod same priredbe treba postupati sa mno- 
go pažnje, točnosti i urednosti, jer i najmanji propust može biti 
uzrokom, da se povrće u najkraće vrijeme pokvari. Svako povrće, 
koje želimo spremiti u staklenke, moramo najprije prirediti t. i. oči- 
stiti izrezati, oprati, te prokuhati u slanoj vodi. Mnogo je bolje, ako 
povrće ne kuhamo, nego samo u pari omekšamo, što možemo vr!o 
lako učiniti, ako očišćeno povrće stavimo u cjedilo, a ovo u lonac 
u kojemu voda vrije u visini od 15 cm. Na taj način ne dolazi povr- 
će u vođu, pa zadrži sve hranljive i aromatične tvari, koje inače 
odlaze u vodu. Kuhano ili pareno povrće se ohladi, ocijedi, t j. ispe- 
re hladnom vodom i ocijedi. 

Dobro iscijeđeno povrće, složi se u staklenke, prelije proku- 
hanom slanom ili octenom vodom. Na 1 litru vode 2 slabe žlice soli. 
Prokuhana, ohlađena voda ulijeva se u staklenku tako, da se. stak- 
lenka nagne u kutu od 45". To je potrebno zato, da zrak izađe. Po- 
vrće možemo konzervirati u običnim ili patentnim staklenkama. 
Te potonje se zatvaraju pomoću gumena prstena i staklenoga po- 
klopca, a na principu vanjskoga tlaka zraka. Obične staklenke ZA- 
tvaramo pergament-papirom ili celofan- -papirom, a na vodu može- 
mo uliti malo ulja. 

. Konzerviramo li povrće u patentiranim staklenkama, moramo 
paziti, da sadržaj ne bude do vrha staklenke, već: da se ostavi do 3 
cm praznoga prostora. Gumeni prsteni, staklenka i poklopac mo- 
raju biti posve čisti i suhi. Gumeni prsten mora biti elastičan, pa je 

. najbolje, da se svakiputa uzme novi prsten, ako ie onaj upotrebljeni 
malo utiknut. Preko staklenoga poklopca dolazi spona, pa se ovako 
priređene staklenke stave u lonac za ukuhavanje, koji imade ulo- 
žak, na koji se staklenke stavljaju, a ima i poklopac u koji se umet- 
ne termometar, da se može točno kontrolirati kod koje se tempera- 
ture kuha povrće. Stavimo li staklenke u obični lonac, onda mora- 
mo svaku staklenku umotati u slamu ili novinski papir, da ne pukne 
uslijed vrućine. Upotrebimo li staklenke od Jena-stakla onda ih no 
trebamo kuhati u loncu, već i: možemo staviti direktno na štednjak 
i sterilizirati. Povrće se stelirizira kod 100% C a steriliziranje traje 1 
i pol sata. Vrijeme steriliziranja računa se od vemena, kad je voda 
dosegla toplinu od 100% C. Povrće se sterilizira zato, da se ubiju 
bakterije, koje prouzrokuju kvarenje i da se spriječi vanjski pristup 
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zraka time, što se staklenke hermetički zatvore. Kod povrća je po- 
trebno, da se steriliziranje ponovi nakon 4—5 dana. Drugiputa se 
sterilizira samo pola sata kod 100" C. . 


Konzerviramo li povrće u većim staklenkama onda treba neko- 
liko minuta dulje kuhati. Kod steriliziranja treba paziti, da tempera- 
tura ne pređe određenu granicu što je kod povrća 100%, a to se mo- 
že učiniti na taj način, da se lonac odmiče i primiče k sredini šted- 
njaka. Kod steriliziranja ne smije voda kliučati prejako. Staklenke 
pristavimo u hladnu vodu, a vode nalijemo toliko, da su staklenke 


pod vodom. Steriliziramo li sadržaj u običnim staklenkama, onda . 


moramo paziti, da su staklenke samo do tričetvrtine u vodi. 


Nakon steriliziranja skinemo lonac s vatre, no ne vadimo stak- 
lenke već čekamo, da se voda ishladi. Staklenke dobro obrišemo i 
stavimo na hladno i suho mjesto. Prvih dana treba staklenke pregle- 
davati, da se nije koja otvorila, ako se koja otvorila, steriliziranje 
eventualno ponoviti. 

Patentiranih staklenki ima mnogo vrsta, no najbolje i naj- 
čvršće su Weckove staklenke uz one, koje su napravljene od Jena- 
stakla. Kako ima mnogo tvornica, koje prave staklenke za konzer- 
viranje, to one dolaze pod raznim imenima u trgovinu. Poznate su 
Reform staklenke, Rex, Luna, Ultreform itd., a sve su pravljene na 
istom principu, samo se razlikuju po kvaliteti stakla, obliku i veli- 
čini gumenoga prstena. Od svih vrsta mogu se dobiti staklenke u 
svim veličinama, šire i uže, već prema tome kakav se sadržai kon- 
zervira. 

Patentirane staklenke su one bolje, koje na gornjem kraju ne- 
maju ruba, već su posve ravne, jer se u udubini lako zadrži ostatak 
nečistoće, koja može biti uzrokom, da se sadržaj pokvari. 

Kad su staklenke spremljene na određeno mjesto, skine im se 
spona, jer je stakleni poklopac posve prionuo uz staklenku tako, da 
možemo staklenku samo za poklopac uhvatiti, a staklenka se ne će 
otvoriti. Zatvaranje ovih staklenki osniva se na zračnom tlaku. Gu- 
meni prsteni i spone su elastične. Zrak, koji je u staklenkama, ugriie 


se kod kuhanja, rasteže se i nastoji da izađe. Elastični prsten i Spo- 


na ne pušta, da u staklenke uđe voda, a ni vanjski zrak. U staklen- 
kama ostane zrakoprazan prostor, vaniski zrak je težak i pritište 
poklopac takovom snagom, da se staklenke ne mogu otvoriti. Gu- 
meni prsteni su na dva mjesta malo širi, pa kad želimo staklenku 


otvoriti, povlačimo za gumeni prsten. vanjski zrak uđe u staklenku , 


i staklenka se otvori. 
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Konzerviranje povrća u patentiranim staklenkama 
Prije konzerviranja mora se povrće dobro očistiti, oprati, izrezati i prokuhati, 
































































































Vrst Priredba Slana voda Sterilizira Opaska 
Buča Očisti, izreže, 90% [30 m Dobra za varivo 
soli Č 
; ž U svaku staklenku 
Cikla Kuha, guli, reže, ži vode o 110m stavi se listić 
ohladi 3 dkg soli sirove cikle 
Očisti, kuha Nakon 3 dana 
jetač Ba: , Pi 100% | 60 m kuhanje ponoviti 
i, re on 100" 15 minota 
Oljušti, opere Nakon 4 dana 
šak kuha 5 minuta 100% | 80 m kuhanje ponoviti 
ka ži ocijedi , kod 100% 30 m. 
s Očiste, kuhaju 100* 190 m Stanklenke neka 
Sivo ocijede, ohlade 4 . | ne budu prepune 
izrež Puste dovoljno 
Krastavci|  Olupe, izrežu = 80% |20m side 
osole 
Kiselica | > Opere, koše = 80% |20m | Za juhu i umaku 
soli, papri 
Očiste, operu : sk 
no Bo 1 d Kuhanje ponoviti 
Mahune | kuhaju 5 minuta 3 dz anli 100» | 80 m | kao e 4 šta 
ohlade 
Pasirane kuhati 
Rajčice | Operu, nabodu Bi 90% [40m | kog 100.30 iimita 





Kuhanje ponoviti 
nakon 4 dana 
kod 100% 20 minuta 


Oguli, kuha 


Šparga u slanoj vođi 


» 








Miješano| Očistiti, izrezati 
povrće kuhati, ohladiti 


| Kuhanje ponoviti 
» | 100% [80 m kod 10020 minuta 
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Povrće od kojega uživamo korijen 
Celer. (Sellerie-Celeris) 


Celer je povrće, koje se u malim količinama, kroz cijelu godinu 
upotrebljava kao začin u juhi, a kao hrana najbolji je u jeseni i zimi. 
Celera ima dvije vrste: gomoliasti i rebrasti. Kod nas raste gomo- 
liasti celer, a u Francuskoj i Engleskoj najviše jedu rebrasti celer. 
Najbolji je onaj celer srednje veličine i izvana gladak. Veliki korije- 
ni su često šuplji i spužvasti, pa nisu tako dobri za hranu. Celer se 
kuha oguljen i neoguljen. Ako se neoguljen kuha, onda se samo do- 
bro opere i pristavi u hladnu vodu, ako se sirov guli, onda se stavi 
kuhati u slanu kipuću vodu, no vode se uzme samo toliko, da pre- 
krije voda povrće. Celer, koji se kuha neoguljen, soli se kasnije. 
Celer možemo prirediti kao varivo, na salatu, može se pirjati i pTi- 
rediti juha od celera ili se nakon »blanširanja« može u tijestu prži- 
ti, a prije serviranja posipati zelenim peršinom. Francuzi jedu pr- 
ženi celer kao kolač, pa ga ošećere odmah nakon što se u masti 
Popržio. U tijesto onda stave malo vode od narančinog cvijeta. 

Celer se može spremiti u zimi u trapove ili u podrum, pa ga 
možemo uživati uvijek osim mjeseca juna, jula i augusta, no ne će- 


mo zaboraviti, da je u septembru i oktobru najbolji. Od celera mo- 


že se napraviti pikantni ocat, no ne od korijena, već od sjemenke 
tako, da se 3 dkg sjemena tuče i prelije kuhanim vinskim octom 
i pusti 3 tjedna stajati, a onda se filtrira i može upotrebiti. 


Jela od celera: 


Juha od celera Salata od celera 


Varivo od celera 
Cikla (Rote Riibe — Betterave) 


Najbolja je tamno crvena egipatska cikla, koju možemo prire- 
đivati kroz čitavu godinu. Cikla se prije kuhanja dobro opere i pri- 


stavi u više vode kuhati, jer treba dulje vremena dok postane me- 


10 Vel. Prir. i 145 


kana a kuhanjem se voda isparuje. Cikla se nakon kuhanja guli, iz- 
reže u tanke ploške, soli začini kuminom i octom, pa ovako prire- 
đenu zovemo salatom. Ciklu možemo jesti i sirovu, ako ju ogulimo 
i izribamo, a lijepi je ukras na zdjeli među ostalim sirovim  po- 
vrćem. 
Crni korijen (Schwarzwurzel — - Salsifis) 

Crni korijen je lako probavljivo povrće, pa se mnogo upotreb- 
liava u bolesničkoj kuhinji i priređuje kao varivo i salata. Osim 
toga može se od crnoga korijena prirediti juha, može se gratinirati, 
pržiti u tijestu-i prirediti kao špargu. Crnoga korijena nema u nai- 
vrućim mjesecima. Kod čišćenja stružemo onaj crni đio, a šilike od 
korijena malo podrežemo. Paziti moramo, da očišćen ili kuhan ne 
stoii na zraku, jer lako pocrni. Da se to ne dogodi, stavlja se odmah 
kad je očišćen, u kiselu vodu, a za kuhanje priredi voda tako, da se 
u hladnu vodu stavi malo brašna, octa i soli, pa kad voda zakipi, 
stavi se korijen kuhati. To se učini zato, da korijen ostane bijel. 


Korijen ne smijemo kuhati u puno vode. 


Jela od crnoga korijena: 
Varivo od korijena Salata od korijena 
Juha od kotiiena Gratinirani korijen 


Hren (Kren — Raifort) 

Hren je povrće, koje se sirovo upotrebliava naiviše uz šunku i 
kobasice, no upotrebljava se i za priredbu raznih toplih i hladnih 
umaka. Hren ima vretenast korijen, a što je deblji i ravniji, to je 1 
bolji. Hren se struže, pere i posuši, a onda riba ili posve sitno ili 
kao strugotina. Jedno i drugo postizava se pomoću ribeža. Hren se 
riba kratko vrijeme prije upotrebe, jer rado pocrni, a ako se mora 
ranije prirediti, onda se mora dobro zatvoriti u staklenke. Hren se 
dodaje u umake kao začin, jer je oštroga teka i mirisa. Hren se 
može dobiti kroz cijelu godinu, pa kako: ne treba posebni uzgoj, 
“ dosta je skup. Hren se preko zime sprema u podrum u pijesak. 


Jela od hrena: 
Umaka od hrena (hladna) Umaka od hrena s mlijekom 
Umaka od hrena s jabukama Umaka od hrena sa zemljičkom 


Cumberland umaka 
Mrkva (Mčhre, Karotte *> Caroties) 


Mrkvu možemo imati kroz cijelu godinu, no najbolja je kad is 
posve mlada u mjesecu maju, junu i julu. U jeseni spremamo mrkvi- 


. 
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cu u trapove ili u pijesak u podrum, a posve mladu spremamo u 
staklenke u slanu vođu, da ju imademo za izvanredne zgode u zimi 
i za glaziranje. Mrkva je slatkastoga okusa, a razlikuje se po obliku 
i boji. Po obliku ima je dugoljaste i šiljaste, te kratke i tubaste, a 
po boji ima crvene, žute i bijele. U kuhinji se naiviše upotrebljava 
crvena mrkva, rjeđe žuta, a bijela se daje životinjama za hranu. Mr- 
kva, koja je rubinjava, šuplja i spužvasta nije dobra ža hranu. U 
mrkvi ima mnogo šećera i vitamina, pa se mnogo jede sirova, sitno 
izribana i začinjena. Uslijed hranljivosti i lake probavljivosti mno- 
go se upotrebljava kao bolesnička hrana. Sok od mrkvice je kod 
nekih bolesti važna hrana, a priređuje se tako, da se mrkvica 


usitni i preša na posebnoj preši. Mrkva se najviše priređuje kao. 


varivo ili se pirja, a priređuje se od mrkve i juha. Mlada mrkvica 
se glazira i upotrebljava kao ukras. Prije kuhanja mrkvu stružemo, 
peremo, izrežemo i kuhamo u sasma malo vode, a pristavimo iu u 
kipuću slanu vodu. 

U iužnoj Francuskoj i Španiji priređuju. od mrkvice kompot, va 
je tamo to vrlo omiljelo jelo. U Engleskoj se opet pravi marmelada 
od mrkvice tako, da se na pol kg kuhane pasirane mrkvice uzme 
pol kg tučenoga šećera, doda malo korice od limuna, sok od jednog 
limuna i kuha se 10 minuta. Kad se malo ohladi, doda se malo ruma 
ili konjaka. 

Jela od mrkve: 
Fino varivo 
Marmelada od mrkve 
Torta od mrkve 


Juha od mrkve 
Varivo od mrkve 
Pirjana mrkva 


Pastrnjak (Pastinake — Panais) 

Pastrnjak ie najbolji u mjesecu junu, a nije dobar od aprila do 
juna. Radi aromatičnosti mnogo se upotrebljava kao začin u juhu. 
Pastrnjaka ima dvije vrste: okrugljastoga i dugačkog do 60 ćm. 
Okrugljasti je slatkast i nije tako oštroga teka. U oktobru vadi se 
iz zemlje i sprema u podrume. Kod nas se malo upotrebljava, no u 
Engleskoj i Belgiji se mnogo uživa, pa od prekomjernog uživanja 
liudi tamo obole na bolesti, koja se zove bolest od pastrniaka. Ova 


bolest pokazuje se u poteškoćama kod cirkulacije krvi i nekim: 


krasticama po rukama. Pastrnjak se tamo priređuje kao varivo, 
na salatu, pirjaju ga, priređuju od njega juhu, pudinge, dapače i 
neku vrst vina. 

Kad :pastrnjak hoćemo upotrebiti, stružemo ga kao peršin i 
Prije kuhanja dobro operemo. : Ž 
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Peršin (Petersilie — Persil) 


Peršin je također vrlo aromatično povrće i najviše se upo- 
trebljava kao začin u juhu. Od peršina upotrebljavamo korijen i 
lišće, dok kod mrkve lišće bacimo. Lišće upotrebljavamo za ukras, 
pa nam u tu svrhu najbolje služi takozvani dvostruki peršin, koji 
ima sitno izrezuckano lišće, a kad trebamo lišće za začin, onda ga 
fino košemo. Dobar peršin je onai, koji nije šupalj i spužvast, a 
ako je debeo, onda je i izdašan. Korijena od peršina ima cijelu go- 
dinu, a ako hoćemo: imati i lišća kroz cijelu godinu, možemo kori- 
jenje malo podrezati i peršin posaditi u lonac ili škrinjicu, staviti 
na svijetlo i toplo mjesto i od vremena do vremena zalijevati. Na 
kraće vrijeme možemo lišće staviti samo u čašu vode. 


Repa (Riibe — Navets) 


Repa je bijele boje, a ima je okrugle i dugoljaste. Okusa je 
oštrog i gorkog, a sadržaje i eterskoga ulja, koje nije neugodno. 
Najbolja je repa u septembru, oktobru i novembru, no može se 
upotrebljavati do maja: U proljeće i rano u ljetu je nema. Repu 
priređujemo kao varivo, pa je prije toga čistimo, odnosno gulimo 
i izrežemo u kockice. Repu blanširamo, a onda je u malo kipuće 
i slane vode stavimo kuhati. Repu se može upotrebiti za ukras, pa 
se onda izreže u oblike po volji, blanšira, a onda glazira..U jesen 
spremamo repu za zimu u trapove, u kom od grožđa ili je kiselimo. 
Za kiseljenje gulimo repu, izrežemo na rezance, punimo u kace, 


osolimo, pokrijemo čistom krpom i oteščamo daskom i kamenom. 


Nakon 2 do 3 tjedna repa je kisela i možemo je upotrebljavati za 
varivo. Ako je repa previše kisela, možemio ju prije kuhanja opra- 
ti. Kiselu repu kuhamo također u malo vode, a ako u nioj kuhamo 
suhu svinjetinu, onda je ne solimo. Repu možemo ukiseliti i u ma- 
njim staklenkama, da ju ogulimo, izrežemo, složimo u staklenku, 
polijemo mlakom vodom, zavežemo staklenku i pustimo na toplom 
mjestu. Za nekoliko dana repa je kisela. | 

Dobra repa mora biti sočna, a ne tvrda ili rubinjava. Ovci 
repi vrlo je slična žuta repa, koju mnogo upotrebljavamo za vari- 
vo, nije oštroga teka, već je pače slatkasta. 


Jela od repe: 


Varivo od bijele repe Varivo od kisele repe 


Varivo od žute repe 
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Rotkva (Rettig — Rave) : 
Roikve ima dvije vrste i to ljetne male i nježne, koju zovemo 
i rotkvicom ili povrtnicom i zimske velike okrugle i vretenaste. 
Ljetna rotkvica je bijela ili crvena, a zimska crna ili bijela. RPotkvi- 
ce su najbolje u aprilu, maju i junu, a ima ih sve do septembra. 
Rotkva se jede zimi, oštroga je okusa i dodaje se mesu i kao začin 


u umaci. Crna rotkvica se oguli, opere, izreže u ploške ili se na 


ribež izriba. Jede se kao umaka i kao salata. Rotkvice se operu, 
odreže im se korijen i malo lišća, a sama rotkvica se izreže u obli- 
ku ružice ili se opet fino koše za ukras. 


Jela od rotkve: 
Umaka od rotkve 
Salata od rotkve 


Koraba (Kohlriibe — Chou navet) 

Koraba je povrće, koje se najviše uzgaja blagu za hranu. Ko- 
raba ima veliko zeleno lišće, koje se kasnije kad korijen odeblja, 
otkida blagu za hranu, a zimi se i korijenom blago hrani. Kako 
je korijen slatkast i ukusan priređujemo ga i mi u kuhinji kao va- 
rivo, a naiviše se miješa sa krumpirom. Korabe ima svijetložute 
i tamnije žute, koja se prije priredbe guli i reže u ploške, blanšira, 
a onda stavi kuhati u slanu kipuću vodu i kuha se dok je mekana. 
Koraba je zasitna, pa ju mnogo jedu oni, koji tielesno rade i mno- 


go 'se kreću. 


Povrće od kojega uživamo stabljiku 
Korabica (Kohlrabi — Choux rave) 


Korabice ima u glavnom dvije vrste: zelene i modrikaste. 'Mo- 


«drikasta je obično bolja, no kvaliteta korabice ovisi najviše o obra- 


đivanju. Dobra korabica mora biti sočna, a ne tvrda i žilava. 
Stara korabica je obično tvrda ili drvenasta i to obično onaj dio 
blizu korijena, pa se kod čišćenja mora odrezati. Od mlade korabi- 
ce uživamo i lišće, koje kod čišćenja naiprije odrežemo, onda ko- 
rabicu ogulimo, odrežemo drvenaste dijelove i režemo je ili izdu- 
bemo prema tome, kakvo jelo to zahtijeva. Lišće se otkine od pe- 
telike, dobro gpere, izreže u rezance, blanšira i onda posebno 
mekano kuha, a kasnije se izmiješa kuhanom stabliikom. 
Korabica se može prirediti na razne načine, a najukusnija je 
u mjesecu aprilu i maju. Korabica je lako probavljiva, pa se mnogo 


upotrebljava u bolesničko kuhinji. Korabicu možemo kuhati, pir- 
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jati, nadjenuti, gratinirati i pržiti u tijestu. Korabicu treba kuhati 
u sasma malo vođe, a pristaviti se mora u kipuću slanu vodu. Ku- 
ha se pokrivena. Kuhana korabica upotrebljuje se za .juhu, varivo, 
ili se servira začinjena maslacem i mrvicama ili sa kakovom uma- 
kom. Za gratiniranje.se korabica obično napuni kosanim mesom, 
no onda nije više pridodatak, nego služi kao glavno jelo. Hoćemo 
li ju servirati kao pridodatak k mesu, vrlo je dobra pirjana. Ho- 
ćemo li ju pržiti u tijestu, potrebno je, da ju prije blanširamo, oci- 
jedimo, a onda umočimo u tijesto i pržimo u vrućoj masti. Vege- 
tarci jedu Korabicu sirovu, koja se očisti, oguli i izriba na ribež 
i stavi na zdjelu sa ostalim sirovim povrćem. : 

Korabica se preko zime sprema u podrume ili trapove, pa se 
može dobiti kroz cijelu zimu. 


Jela od korabice: 


Juha od korabice Korabica s mesom 
Varivo od korabice Pirjana korabica 
Punjene korabice * 


Poriluk (Porre, Breitlauch — Poireau) 


Poriluk je jedna vrsta luka, od kojega se uživa nadzemna stab- 
ljika. Poriluka ima kroz cijelu godinu, no naiviše se jede zimi. On 
nije osjetljiv, pa se može preko zime ostaviti u vrtu. Poriluka ima 
dvije vrste: dugoljastoga i širokolisnog. Poriluk je dobar začin 
za. juhu, a najviše se priređuje kao varivo. Poriluk čistimo tako, 
da mu najprije odrežemo korijen i gornje dijelove lišća, koje je jako 
zeleno. Stabliiku treba razrezati po duljini na četiri dijela, a po- 
prijeko na komađe u duljini od 6 cm. Poriluk se mora dobro opra- 
ti, blanširati i onda kuhati u dosta vode. U nekim krajevima jedu 
mnogo poriluk na salatu, gratiraju ga kao špargu i od njega pri- 
ređuju juhu. 

Jela od poriluka: 


Varivo od poriluka Gratinirani poriluk 


Šparga (Spargel — Asperges) 


Šparga je najviše cijenjeno povrće, a ima je svježe od aprila 
do jula. Dobra šparga je mekana, svježa, mlada, debela sa zelenim 
ili ljubičastim glavicama. Divlja šparga raste mnogo po južnim 
krajevima, pa je tamo omiljelo povrće. Kultura šparge je dosta 
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skupa, pa je i cijena šparge dosta visoka. Prema tome isplati se 
onome, koji je kultivira, ali ne može biti naša svakidašnja hrana. 


Što ie šparga svježija to je ukusnija. Prije priredbe se šparga čisti . 


tako, da se vanjski dio tanko oguli, od glavice prema dolje. Donji 
dio kod starije šparge je drvenast, pa se mora odrezati. Šparga 
se pristavi u kipuću slanu vodu kuhati, no prije toga se zaveže u 
snopić na dva mjesta sa likom, da se iz vode može lakše izvaditi. 
Za kuhanje šparge postoje posebne spone, u koje se svježnjić 
šparge zatvori. Spona imade ručku, pa se svježnjić vrlo lako iz 
vode izvadi, a šparga se ništa neošteti. 

Šparga nema veliku hranljivu vrijednost, no radi lake pro- 
bavljivosti, spada među povrće, koje se upotrebljava u bolesničkoj 
kuhinji. Šparga se servira kuhana sa raznim umakama, gratinira 
se, i od nje se priređuje juha, varivo i salata. Vrlo ukusni su pu- 
dingi od šparge, koji dolaze u obzir također u bolesničkoj kuhinji. 

Šparga se jede samo viljuškom i to tako, da se glavica stavi 
najprije u usta, mekane dijelove pojedemo, a ako je donji dio drve- 
nast — onda ga samo isišemo. Kod toga si pomažemo komadićem 
kruha, kojega držimo u lijevoj ruci. 

U zimi se upotrebljavaju konzerve od šparge za osobite Zg0- 


de ili za bolesnike. Konzerve može si domaćica sama prirediti u 


proljeće. Najbolje strane konzerve jesu one, koje su punjene kali- 
fornijskom špargom. 
Jela od šparge: 
Juha od šparge Gratinirana šparga 
Varivo od šparge 


Krumpir (Kartoiiel — Pomme de terre) 

Domovina krumpira je Amerika, no kod nas je danas, možemo 
reći, glavna hrana. Od krumpira jedemo podzemnu gomoljastu 
stabljiku, koja sadržaje najviše škrobi, manje bjelančevine i vode 
uz mineralije i vitamin C. Kod kuhanja škrob upije vodu koja se 
u krumpiru nalazi, pa je zato dobar krumpir sipak i brašnast. — 
Krumpir, koji iza kuhanja ostane vodenast, imade premalo škrc- 
bi, a krumpir, koji se odmah raskuha ima previše škrobi. Najbolji 
je onaj krumpir, koji nije vodenast i koji se previše ne raskuha, 
pa je potrebno krumpir prije kuhanjem ispitati, nego što ga naba- 
vimo u većoj količini. Za hranu nije dobar smrznuti krumpir, jer 
se jedan dio škrobi pretvori u šećer, pa ie zato takav krumpir 
slatkast. Prije uporabe treba klice otstraniti, a jako  proklijali 
krumpir nije uopće dobar za hranu. 


ISI 


Po obliku ima krumpira okrugloga, duguljastog i u obliku roš- 
čića. Po boji ima žutoga i ružičastog, a po površini lupine glar- 
koga i hrapavoga. Po dozrijevanju ima ranoga i kasnog. Po uku- 
su, izdašnosti i sastojinama manje je vrijedan rani krumpir, pa se 
zato i ne priređuje kuhanjem u vodi, već se peče na masti. Kasni 
krumpir priređuje se na nebrojeno mriogo načina, ali je i često 
samo sastavni dio pojedinih jela. Krumpira imamo kroz cijelu godi- 
nu, no mladi rani krumpir dobije se na trgu u maju i junu. Krum- 
Dir se preko Zime sprema u podrume, no u proljeće osobito u apri- 
lu i maju nije više dobar za hranu, a nije ni izdašan jer se obično 
mora veliki dio baciti. ; , 

Kuhani krumpir. Krumpir se može kuhati u vodi i pari, može- 
mo ga peći u pečnici i u masti, možemo ga restati, pržiti, gratinirati 
i nakon kuhanja pasirati. Krumpir možemo kuhati u lupini ili ga 
priie gulimo. Ako ga kuhamo u lupini, onda ga moramo dobro opra- 
ti i pristavi u toliko hladne vode da je svaki krumpir pod vodom 
Za kuhanje u pari imamo posebni lonac, koji ima šupljikasto dno. 
a postavljen je na šerpenji, u kojoj voda neprestano vrije, pretva- 
ra se u paru, a ta krumpir omekšava. Kuhani krumpir tanko guli- 
mo, da bude što manje otpadaka. 

Oguljeni krumpir pristavi se u slanu vodu kuhati. Prije gulje- 
nja se krumpir ne pere, već se oguljeni stavlja u vođu i onda kad 
.je sav oguljen opere se i pristavi. Kod guljenja sirovog krumpira 
treba osobito paziti, da ne bude previše otpadaka. ' 


Pečeni krumpir. Pečemo li krumpir u pečnici, ostavljamo ga 1 
lupini, samo ga dobro operemo i posušimo prije nego ga stavimo 
u pečnicu peći. Kad je pečen, servira se u ubrusu, da ostane topao. 
Ovako pečeni krumpir jede se s maslacem. Krumpir se može peći 
i na masti, no u tom slučaju je dobro oguljeni krumpir blanširati, 
onda dobro ocijediti i staviti na malo vruće masti peći. Krumpir se 

“može peći u pećnici ili na štednjaku, samo se mora od vremena do 
vremena okretati. Kad je krumpir pečen, posipa se kosanim perši- 
nom. Za ovaj način priredbe može se krumpir izrezati u kriške, 
ploške ili kuglice. 


Prženi krumpir. — Pommes irittes. Krumpir se može i pržiii 


u masti, a to se čini tako, da se oguljeni, izrezani krumpir opere, | 


posuši i plivajući prži. Za vrijeme prženja se okreće, a kad je pržen 
onda se istom soli. — Važno je da se iz krumpira mast posve isci- 
jedi, zato se prženi krumpir stavi u krpu, pa se u krpi dobro pre- 
trese. Za prženje može se krumpir izrezati na ploške i rezance, pa 


152 


mr 





se na ovaj način priređeni 


krumpir zove francuski »pommes 
irittes«. Na poseban način prženi krumpir zove se francuski »pom- 
mes souffles«. Hoćemo li na takav način prirediti krumpir treba 
malo više pažnje i iskustva. 

Pommes souiflćs. Krumpir se najprije oguli, dobro opere i izre- 
že u četvorine, koje su najviše 3 mm debele. Raširi se po krpi i do- 
bro posuši. Mast priredimo u dvije tepsije, a u svaku toliko masti, 
da krumpir u njoj pliva. U prvoj tepsiji je mast manje vruća, pa se 
tu krumpir prži, a tepsiju pomalo neprestano tresemo. Kad ploškice 
počnu plivati na površini i kad se opaze mjehurići, bace se ploškice 
u drugu jako vruću mast. Uslijed ove nagle promjene temperature 


= 


ploškice se iako napuhnu uslijed pare, koja se razvila između dviju , 


tankih kožica krumpira. Pazit se mora, da se kod prvog pečenja 
ploškice previše ne ispeku, a da ne budu ni preslabo pečene, jer se 
onda ne će napuhnuti. Da napuhnute ploškice kasnije ne padnu, 
treba ih u drugoj masti dobro ispeći. 

Restani krumpir. Krumpir se dobro opere i kuha u lupini. Kad 
je mekan, ocijedi se, oguli, ohladi i onda reže na ploške. Mast se u 
šerpinji dobro ugrije, na masti se isprži fino kosani luk i stavi gore 
krumpir, koji se miješa na slaboj vatri. Poslije se pusti na štednja- 
ku, da se zapeče, to jest da se odozdo napravi žuta korica. 

Pire od krumpira. Krumpir se oguli, izreže u komade, dobro 
opere i u slanoj vođi mekano kuha. Kad je kuhan oguli se, ocijedi 
se voda, pasira se i izmiješa vrućim mlijekom i komadićem ma- 
slaca. Krumpir se miješa na umjerenoj vatri. Ovako  priređeni 


. krumpir zove se pire od krumpira. 


Od kuhanog i pasiranog krumpira mogu se napraviti razna 


jela, a u najviše slučajeva izmiješa se brašnom, pa se od ovakovog: 


tijesta mogu napraviti slana i slatka jela. 

Gratinirani krumpir. Oguljeni krumpir se najprije blanšira, on- 
da se složi na tepsiju, u kojoj je rastopljeno malo masti. Krumpir se 
polije vrhnjem i stavi u pečnicu peći. Krumpir se može nakon blan- 
širanja nadjenuti i preliti kojom umakom, pa onda se dade u peč- 
nicu peći. : 

Jela od krumpira: 
Pečeni mladi krumpir 
Kuglice od krumpira 
Francuska salata 
Pečeni krumpir u lupini 
Prženi krumpir 


Juha od krumpira 
Praška iuha 

Varivo od krumpira 
Umaka od krumpira 
Salata od krumpira 
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Kuhani krumpir s peršinom 
Kroketi od krumpira 


Košarice od krumpira 
Restani krumpir 


Krumpirica Nadjeveni krumpir 
Gratinirani krumpir Gulaš od krumpira 

Pečeni krumpir uz pečenje Francuski krumpir 

Slanci Francuski krumpir s mesom 
Pire od krumpira Krivi bakalar 


Jela od krumpirovoga tijesta: 
Prženi žličnjaci za juhu Uštipci sa pjenicom 
Valjušci od krumpira Puding od krumpira 
Savijača od krumpira Okrugljice od šljiva. 
Uštipci od krumpira Okrugljice od marelica 


POVRĆE OD KOJEGA UŽIVAMO LIŠĆE: 
Špinat (Spinat — Epinard) 

Špinat je vrlo lako probajlvivo povrće, pa se vrlo mnogo upo- 
trebljava u bolesničkoj kuhinji. Dobar špinat mora biti lijepo zelene 
boje, a lišće mu mora biti mlado. Stari, prorastao špinat nije dobar, 
jer je gorak i žilav. Ubrani špinat treba razgrnuti do uporabe. 

Kod nas se upotrebljava špinat sa širokim lišćem i špinat ši- 
ljatolisni. Najbolja vrst špinata je novo-selandski, koji neprestano 
tjera nove listove, pa se zato samo sa nekoliko grmova može hra- 
niti obitelji sa nekoliko članova. Špinata ima kroz cijelu godinu, no 
najukusniji je u aprilu i maju. 

Špinat se može prirediti na više načina, no prije priredbe mora 
se lišće očistiti od peteliki, a onda se dobro opere i blanšira otkri- 
ven. Špinat se fino koše i priređuje najviše kao varivo, no mogu 
se prirediti i razna druga jela, koja su važna za bolesničku pre- 
hranu. 

Mangold (Mangold — Cote de blettes) 

Mangold je povrće, koje se priređuje isto kao i špinat, samo: 
je lišće od mangolda mnogo izdašnije od špinatovoga lišća. Stru- 
“kovi od mangolda su bijeli i kuhaju se također kao varivo ili se 
, gratiniraju kao šparga. Kod strukova valja onu vanjsku koricu 
oguliti kao i kod šparge. Lišće se upotrebljava za varivo dok je 
mlado, a kasnije, kad ie mangold stariji, onda se strukovi upotre- 
bliavaju za varivo. Mangolda ima od iuna do konca augusta. 

Ž Jela od špinata i mangolda: 

Varivo od špinata Puding od špinata 

Špinat na dalmatinski način Savijača od špinata 

Palačinke sa špinatom 
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Kiselica (Sauerampfer — oseilles) 

Kiselica je povrće ranoga proljeća, pa je najbolja u aprilu; maju 
i junu, no ima je još do konca oktobra. Kiselica se mnogo upotre- 
bljava za juhu i umaku. Prije upotrebe se listovi očiste od petelike, 
operu se, fino košu, a onda se radi kiselkastoga okusa priređuje 
tečna juha i umaka. 

Divlje kiselice ima mnogo na poljima, no kultivirana u vrto- 
vima služi nam za priređivanje jela. Kako je kiselica vrlo omiljelo 
Povrće, to se mnogo sprema i za zimu. Kiselica se sprema na dva 
načina: 

Prvi način konzerviranja: Kiselica se očisti, opere i dade u ki- 
puću slanu vođu samo na par minuta. Voda ne smije zakuhati. Sada 
se kiselica procijedi, razgrne i posuši. Posušena kiselica stavi se u 
zemljani lonac, malo se pritisne, pokrije pergamentom i nalije se 
odozgo rastopljeni loj. Lonac se pokrije i zaveže papirom. Uzmemo: 
li Zimi iz lonca kiselice, moramo loj raskinuti i izvaditi, pa onda. 
opet ponovno rastopiti i yliti. 

Drugi način: Kiselica se očisti, opere i fino koše, te stavi u lo- 
nac. Posipa se solju, doda se tučenoga papra, pokrije se krpom, 
daščicama i kamenom onako kako se to čini kod zelja. Ako je sok 
što se digne mutan ispire se svaka tri tjedna. 

Treći način: Očišćenu, opranu i kosanu kiselicu možemo 0so- 
liti, spremiti u staklenke i sterilizirati 10 minuta kod 90% Na ovaž 
način spremljena kiselica je najbolja, samo se načeta.boca mora 
do kraja potrošiti. ; ; X 

- Jela od kiselice: 

Juha od kiselice Umaka od kiselice 


Salate (Salat — Salade) 
Salata mora biti mlada, svježa, ne smije dugo stajati u vodi, 


mora biti dobro očišćena, temeljito oprana i tako izrezana, da se 


kod stola može samo viljuškom jesti. Dobro oprana salata mora se 
dobro ocijediti u cjedilu i još u čistoj krpi osušiti, jer mokra salata 
ne prima ulje. Salatu treba začiniti samo par minuta prije servi- 
ranja, no kod toga treba paziti, da od svakoga začina uzmemo to- 


diko, koliko je potrebno, da salata bude tečna. Koliku pažnju treba 


posvetiti začinjanju salate vidi se po tome, što mnogi kažu, da su 
za pravljenje salate potrebna četiri čovjeka. Mudrac, koji će staviti 
sol, rastrošnik, koji će staviti ulje, škrtac, koji će staviti ocat i luda, 


koja će salatu dobro izmiješati. Neukusna je salata onda, ako ie 


preslana, prekisela ili ako ima premalo ulja. Kod pravljenja salate 
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treba paziti, da se salata najprije soli, iza toga dobro promiješa, 
onda se doda ulje i opet dobro miješa i napokon ocat, pa se salata 
po treći puta dobro izmiješa. 

Zelene salate ima mnogo vrsta, no u glavnom se dijeli na polj- 
sku i vrtnu salatu. Od poljske salate kod nas se mnogo jede ma- 
toviljac, kojega ima mnogo na poljima, a sije se i u vrtovima. 
Najbolji je matoviljac rano u proljeće, a vrtnoga matovilica ima 
od augusta do oktobra. Radić je također poliska salata, no kulti- 
vira se također u vrtovima. Radića ima kroz cijelu godinu, no naj- 
tečniji je onaj mladi rano u proljeće, dok su mu listići još posve 
bjelkasti. Vrtni radić je lijepe crvene boje, pa se mnogo upotreblja- 
va i za ukras raznih mesnih jela. 

Od vrtnih salata jede se kod nas mnogo salata glavatica, kri- 
stalna salata, majski kralj i posve mlada pera salate, koja se pro- 
puče prije nego se salata presađuje na gredice. To je takozvana 
salata ptičarka. 

Od zimskih vrsta salate jede se kod nas emdiviia štrbka i endi- 
vija rudasta. Ova salata zove se i povezulja, jer se glavice vežu 
likom, da iznutra požute. Posebna vrst salate je rimska salata, koja 
je jako zelene boje, povezuje se, a upotrebljava se za kuhanje kao 
i špinat. 

.. Svaku vrstu zelene salate treba dobro očistiti, no najviše se 
mora paziti kod salate glavatice, da se svaki veliki list razreže i 
da se srce ne baci, jer je ono kod salate glavatice najbolje. Endiviju 
salatu treba izrezati na kraće pruje, .da ju ne treba kod stola 
rezati. . 
Sve vrste zelene salate, osim rimske salate, začinjamo solju, 
uljem i octom, pa spadaju među jednostavne salate, a serviraju se 
uz razne pečenke. 

Kod začinjanja salate treba paziti na tri glavne stvari: 1. Da 


je salata tečno i jednako začinjena. 2. Da je postupak kod začinja-: 


nja što brži i u zadnji čas. 3. Da se kod začinjanja pazi na što veću 
štednju. 

Zelena salata može se politi i pikantnim začinom, koji se može 
unaprijed napraviti i držati u većim količinama na zalihi. Začin za 
zelenu salatu može se napraviti ovako: 6 dkg crvenoga luka se fino 
koše i pasira. 3 žutanjka se dobro izmiješaiu sa pol kavske žličice 
praška od senfa, doda se 2 cl Wochester-umake i k tomu se pomalo 
ulijeva 1 litra ulja i 4 dl octa. Izmiješani začin se kuša i doda po 
volji soli, octa i bijeloga papra, ako nije dosta kiseo. Ovaj začin 
spremi se u bocu, zatvori i otvara prema potrebi. 
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Vrlo je pikantan začin od kiseloga vrhnja, koji se također brzo 
napravi. U tri dl kiseloga vrhnja umiješa se 1 dl vinskoga octa i 
doda soli i papra bijeloga po ukusu. Dobro izmiješano prelije se 
preko zelene salate, te ponovno promiješa. 


Rabarbara (Rhabarber — Rhubarbe) 

Najbolja je rabarbara u mjesecu aprilu, a ima je još u maju i 
junu. Ona ima duguljasto i srcoliko lišće, visoke petelike ili stru- 
kove, koji se upotrebljavaju u kuhinji kao svako domaće voće, to 
jest od nje se pravi kompot, marmelada ili se uzima kao pridođatak 
slatkim jelima. Mnogo se kod nas priređuje savijača od rabarbare, 
koja je po svom okusu vrlo slična savijači od jabuka. Strukovi od 
rabarbare, koji su posve mladi ne gule se, dok se onima od starije 
rabarbare oguli gornja kožica. 


Kompot od rabarbare. Za kompot upotrebljavaju se stapke 
mladoga lišća od rabarbare, koje se ogule, razrežu u kockice i ku- 
haju u sladornoj rastopini dok omekšaju. Na 1 1 vode uzme se 
25 dkg sladora. Kuhanu rabarbaru stavimo u staklenke, prelijemo. 
šećernom rastopinom i steriliziramo kod 100% C 20 min. 


> Slatko od rabarbare. Od rabarbare možemo učiniti i slatko, 
ako na 50 dkg sladora uzmemo 5 dl vode. U ovoj šećernoj rastopini, 
kuhamo komadiće od rabarbare, pa kad su mekani, stavimo u sta- 
klenku, a šećer ukuhamo dok bude kao sirup. Za miris može se: 
dodati malo vanilije. Šećerni sirup prelijemo preko rabarbare. 
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Marmelada od rabarbare. Očišćena, oguljena i izrezana rabar-. 
bara kuha se sa malo vode tako dugo, dok se sasma ne raskuha, pa 
je onda ne treba pasirati, već se doda samo šećer, nešto vanilije i 
kuha do 20 minuta. Na 1 kg mezge dade se 50 dkg šećera. Ova 
marmelada je vrlo slična po teku jabučnoj marmeladi, samo je ze-. 
lene boje. : 
Jela od rabarbare: 


Savijača od rabarbare Kompot od rabarbare 
Slatko od rabarbare Pekmez od rabarbare 
Keli (Kohl — choux) 

Keli je povrće, kojega ima cijelu godinu, a naibolji je u julu i 
augustu. Dobar kelj mora imati tvrde glaviće, mora biti žut, a ne 
smije imati debela rebra. Kelj je teško probavljiv, pa mnogima 
pravi poteškoće u želucu. 


Kelja ima ranoga i kasnog. Kelj se čisti tako, da se najprije ze- ' 


leni listovi odrežu, kelj izreže u široke rezance, opere i blanšira. 


Dana 
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Poslije toga se kuha u slanoj vodi dok je mekan. 
Ako se kelj gratinira, onda se očisti i samo razreže, blanšira i 
poslije toga gratinira. 


Keli pupčar (Rosenkohl — choux de Bruxelles) 

Keli pupčar je posebna vrst kelja, koju i kod nas mnogi pripre- 
imaju za hranu. U pazušcima lišća razviju se na stabljici guste, male 
zelene glavice kelja. Najbolii je kelj pupčar u mjesecu oktobru i no- 
vembru. Zima mu ne škodi, no ipak se u jesen zakopa u podrume. 
Male glavice se samo očiste, operu i cijele blanširaju, a onda gra- 
tiniraju. Keli pupčar može se prirediti i kao varivo. 


Jela od kelia: 
Sarma od kelja 
Začinjeni keli pupčar 
Varivo od kelia pupčara 
Zelje (Kraut — choux blanc) 

“Zelie ili kupus je vrlo omiljeno povrće, koje se može prirediti 
na razne načine. Dobro zelje. nema velika rebra, ima tanko lišće, 
koje se savilo u tvrde glavice, koje mogu biti i do 4 kg teške. Gla- 
vice zelja mogu biti okrugle, plosnate i šiljaste, a po boji ima zelja 
bijeloga, zelenoga i crvenog. Kod nas je naibolje varaždinsko i tu- 
ropoljsko zelje. Zelja ima ranoga i kasnog kao i kelja. Rano zelje 
najbolje je u mjesecu julu, a ima ga sve do oktobra. Najsladie i naj- 
sočnije je zelje, koje ima šiljaste glavice. 

Od zelja možemo Brirediti varivo, možemo ga pirjati, gratini- 
rati, nadjenuti i prirediti na salatu. Čistimo ga kao i kelj, blanši- 
ramo i kuhamo. 

. Mnogo se kod nas upotrebljava i crveno zelje, koje ima čvrste 
glavice, a ne smije takodjer imati velika rebra. Crvenoga zelja ima 
skoro cijelu godinu, a najviše ga pirjamo i priredimo na salatu. Ako 
pirjamo zelje, onda ga stavimo na mast, na kojoj smo ispržili malo 
šećera i neprestano malo podlijevamo.vodom i pokrito piriamo. Za 
ovaj način priredjivanja mora biti zelje izrezano u sasma fine re- 
zance, a to se postigne na taj način, da se list po list otkida, izreže 
se rebro, složi se list na list, pa kad je nekoliko listova zajedno, 
onda se saviju i režu na rezance. Rebra se posebno izrežu u re- 
zance. Ovako priredjeni kupus može se pripraviti i na salatu. 


Varivo od kelja 
Začinjeni kelj 
Popečci od kelja 


Jela od zelia: 
Bugarsko zelje 
Krpice sa zeljem 
Savijača od zelja 


Varivo od zelia 
Salata od zelja 
Pirjano zelje 
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Kiselo zelje (Sauerkraiutt — choucroute) 

50-—60 glavica zelja 1/4 kg kukuruza 

1 kg soli 2 dunje 

'/a'kg hrena 

Bijelo zelje ulaže se u jeseni u bačve, osoli i prepusti vrenji. 
Uslijed mliječne kiseline, koja se u zelju razvije, dobije zelje pose- 
ban kiseo okus. Kiselo zelje je kod nas vrlo omiljena hrana, pa na 
selu nema kuće, koja ga u jesen ne sprema. U gradu se kiselo zelje 
prodaje na trgu, pa treba znati, da je ono kiselo zelje dobro, koje 
je lijepo žute boje, glavice su mu tvrde, a izrezano zelje su lijepi 
Žuti rezanci. 

Za kiseljenje najbolje su plosnate čvrste glavice tankoga lišća 
i malih rebarca. Zelje mora odležati nekoliko dana, da požuti prije 
nego se sprema u kace. Za to vrijeme pobrinut će se domaćica, da 
su joj bačve, u koje će zelje spremiti u redu, da ima priredjene da- 
ske, čisto kamenje i krpu, kojom će zelje pokriti. Za kiseljenje zelja 
dobre su bačve od masti ili od ulja, koje se moraju dobro vrućom 


vodom izribati, isprati i u hladu posušiti prije nego se u njih stavlja. | 
zelje. Kupuje li domaćica nove bačve, nabavit će one od hrastovo- 


ga ili bukovog drva. Dobro je, ako si domaćica dade odmah napra- 
viti k tomu daske i vijak, kojim se tlači zelje bez kamena. Kace od 
zelia treba da imadu čvrste željezne obruče. Ako je bačva nova, 
treba ju dobro -popariti kipućom vodom, nakon što je čista oprana, 
a kad se voda odlije, onda je dobro bačvu istrti vinskim octom. 
Odležano zelje očisti se od vanjskih listova, lijepe glavice osta- 
ve se cijele za sarmu, samo im se izvadi kocen. Manje glavice se 
isto tako očiste, izreže im se kocen, raspolove se i stavljaju u ribež 
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.gdje se izrežu u rezance. Očišćeno zelje najprije stavliamo u korita, 


u koja smo stavili čiste stolnjake i to u jedno korito stavljamo oči- 
šćene glavice, a u drugo glavice, koje se moraju izribati. Kod re- 
zanja zelia treba paziti, da se zelje dobro pritišče i da se reže tako, 
kako bi rezanci bili što dulji. Za rezanie zelja potrebno je mnogo 
tielesne snage, jer inače zelje bude isjekano u kašu. 
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Kad je sve zelje očišćeno i izrezano obloži se dno kace lišćem 


od zelja stavi se malo rezanoga zelja i slažu se glavice tako, da ona 


strana gdje je bio kocen bude gore okrenuta. Izmedju glavica na- 
trpa se rezano zelje, po glavicama se takodjer dade rezanoga zelia, 
osoli se i dobro tuče batom, dok zelje pusti vodu. Sada se opet sla- 
žu glavice, prazan prostor napuni se rezanim zeljem, soli se i opet 
tuče. Medju zelje dobro je staviti nekoliko zrna kukuruza, malo oči- 
šćenog hrena, očišćene izrezane dunje, da zelje dobije lijepu žutu 
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boju i bolji tek. Na 60 glavica može se računati po prilici kg soli. 
Kad je bačva puna, odozgo se stavi opet lišća od zelja, posoli se, 
pokrije krpom, stave se daske i kamenie ili se stavi vijak koji tlači 
daske i sprečava. da ne može doći zrak. Preko dasaka ulije se malo 
vode. 

Nakon nekoliko dana voda se počne Pieniti, a zelje kiselo miri- 
sati. Iza tri do 4 tjedna treba zelje prvi puta oprati. Za pranje zelja 
treba prirediti dvije zdjele. U jednu se stavlja ono gornje lišće, a u 
drugoj je čista voda i krpa za pranje zelja. Kad se pristupi kaci, u 
kojoj je kiselo zelje, treba najprije svu vodu sa zelja dobro odgra- 
biti i krpom pobrati. Onda se dignu kameni, daske i krpa, zelje Je 
odozgo malo odgrabi, očisti, a daske, krpa kamenje se čisto opere. 
Sada se izvadi zelja po potrebi, zelje se izravna, pokrije krpom, 
daskama i kamenjem i opet se nalije čiste vode. Ovako se zelje mo- 
ra dobro prati svaki puta kad se vadi za upotrebu. 

Kiselo zelje upotrebljava se mnogo za sarmu, za varivo, pirja 
se; priredjuje na salatu, kuha se suhim mesom, pa bilo na koji na- 
čin pripravljeno rijetko se nadje čovjek, koji ga ne voli uživati. 


Jela od kiseloga zelia: 
Salata od zelja 
Sarma 


Varivo od zelja 
Pirjano zelje 


Povrće od kojega uživamo cvijet 
Artičoka (Artischocken — artichauts) 


Artičoka ima dvije vrste: modrikaste i zelene. Modrikaste arti- 
čoke su bolje, a, dobre su onda, kad su potpuno zrele. Zrele artičoke 
poznamo lako po tome što su vršci listića žućkasti. Artičoke ima 
dosta rano u proljeće i početkom ljeta možemo je još dobiti, no nai- 
bolje su artičoke u martu, aprilu i maju. Domovina artičoke je Fran- 
cuska, no kod nas mnogo uspijeva u Dalmaciji, a i uvozi se iz Ita- 
lije. Donji dio artičoke kao i donji dio listića je mesnat i taj je tečan 
za hranu. Artičoke spadaju medju lako probavljivu hranu, no hran- 
live nisu. Artičoke treba prije priredbe očistiti i dobro oprati, Pri- 
ređuju se na više načina, no uvijek ih treba naiprije kuhati. Kod či- 
šćenja artičoke odrežu se peteljke i vršci listića, donji dio se malo 
razreže, opere, natare limunom i stavi u slanu, kipuću vodu kuhati. 
Artičoke treba obično kuhati jedan sat. Artičoka je kuhana onda, 


ako se listići dadu lako izvaditi. Artičoka može se prirediti na raz- 


ne načine. 
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Salata od artičoke. Kuhana artičoka stavi se u hladnu vođu, po- 
slije se ocijedi, osoli i popapri, te začini uljem i octom. 

Gratinirana artičoka. Kuhana artičoka dade se na kratko vri- 
jeme u hladnu vodu. U šerpinji ugrije se maslac, doda se fino kosa- 
noga luka i zelenog peršina, pa kad je to poprženo dodaju se arti- 
čoke, poliju kiselim vrhnjem i stave u pečnicu. U vrhnje se može 
umiješati 2 žutanika i malo cayenne-papra, da bude jelo tečnije i 
pikantnije. X 

Punjenje artičoke. Artičoke se najprije blanširaju i stave u hla- 
dnu vodu. Medjutim se koše malo peršina i češnjaka, izmiješa se 
mrvicama, nakaplje se uljem, da mrvice budu vlažne i ovom smje- 
som nadjenu se artičoke izmedju svakoga listića. U šerpinju na 
ulje stave se nadjevene artičoke, polije se uljem i pirjaju dok su 
mekane. U nadjev dobro ie staviti malo papra. 


Jela od artičoke: 
Artičoka na salatu 
Gratinirana _ariičoka 


Pirjana artičoka 
Punjena artičoka 


Cvietača (Blumenkohl — Karfiol — choux fleurs) 


Cvjetača se može kod nas dobiti kroz cijelu godinu, ima je rane 
i kasne. Najbolja je cijetača u junu, julu i augustu, a najbolja je ona, 
kojoj je cvijet posve bijel i gust. Ako je suša, ostane cvjetača neraz- 
Vijena i žuta, dok je ona, koja je imala dovolino vlage, bijela i gu- 
sta. Čim se počme stvarati cvijet mora se lišćem pokriti, da se za- 
štiti od sunca. Cvjetača je vrlo lako probavljiva i jako obliubljena 
hrana, a može se prirediti na mnogo načina. Vrlo mnogo se upotre- 
bliava u bolesničkoj kuhinji, a najviše se daje bolesnicima, koji bo- 
luju na šećernoj bolesti. 

Prije priredbe treba cvjetaču dobro očistiti od vanjskih listova 
i malih listića, a onda se opere i stavi u hladnu vodu. Cvjetaču tre- 
ba staviti u slanu kipuću vodu, a da ostane lijepo bijela stavi se u 
vodu malo mlijeka. Kad je mekana može se cijela začiniti maslacem 
i mrvicama, može se gratinirati, pasirati i prirediti za juhu ili se 
može razdijeliti u cvjetiće, pa prirediti kao varivo ili kao salata. 

Vrlo je tečna pržena cvjetača u tijestu, pa se ovako priredjena 
dade k varivu kao pridodatak. Manji cvjetići kuhane cvjetače dobro 
se ohlade, ocijede i umoče u tijesto, koje je pola sata počivalo, pa 
se isprži u vrućoj masti. Mlado lišće od cvjetaće takodjer se upo- 
irebliava za hranu i priredjuje na način kao što se priredjuje vari- 
VO od kelja. 
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Konzerviranie cvjetače. Cvjetača može se takodjer spremiti za 
zimu u staklenke kao i drugo povrće, u slanu vodu. Cvjetača se oči- 
sti, opere i samo 2 m kuha u slanoj vodi. Kad se ohladi složi se u 
staklenke, prelije prokuhanom slanom vodori (na 11 vode 1 dkg 
soli), zatvori i sterilizira '/2 sata kod 90% C. 


Jela od cvijetače: 

Salata od cvjetače 
Pržena cvjetača 

Pržena cvjetača u tijestu 
Varenac od cvjetače 


Juha od cvjetače 
Začinjena cvjetača 
Varivo od cvjetače 
Varivo od lišća cvjetače 


POVRĆE OD KOJEGA UŽIVAMO PLOD 
Buče (Kiirbis — potiron) 


Buća je vrlo omiljeno povrće, no samo tako dugo dok je mlada. 
Mlada buča pozna se po tome, što joj površinu možemo noktom la- 
ko zarezati. Kod stare buče je to nemoguće. Buča imade vrlo mno- 
go vrsta, no u glavnom na tržište dolaze velike zelene i bijele dugu- 
liaste. Posebna vrsta buče znade biti teška i do 100 kg. no srednia 
vrsta, koju mi najviše upotrebljavamo imade tri do četiri kg. Po- 
sebna vrsta buče je ona sasma mala uska buča, koju poznajemo 
pod imenom jurgeta. Buča se najviše priredjuje kao varivo, ali se 
može gratinirati i pržiti u tijestu kao cvjetača. 

Prije priredbe treba buču očistiti, što se učini tako, da se buča 
najprije razreže najmanje u četiri dijela prema veličini i očisti od 
koščica. Na svakom dijelu .se vanjska kora oguli, a onda se reže na 
način, koji odgovara načinu priredbe. Za varivo se buča izriba u 
rezance, a za gratiniranje ili prženje izreže se u 3 cm široke i 6 do 
8 cm dugačke pruje. Male buče takozvane jurgete ne režemo u ko- 
made već samo ogulimo i izdubemo, a u tu šupljinu stavimo mesni 
nadjev, prelijemo umakom od rajčica i kuhamo. I jurgeta se može 
gratinirati i pržiti u tijestu. Kako buča sadržaje mnogo vode, ona se 
ne kuha u vodi, već se, kad je izrezana za varivo, najprije osoli, 
doda imalo kumina i octa i pusti stajati. Kasnije se izažme, stavi na 
mast i brašno i uz sasma mali pridodatak vode kuha. 

Konzerviranje buče.  Očišćenu i izrezanu buču možemo osoliti 


dodati malo octa i kumina i staviti u patentirane staklenke i sterili- 
zirati 15 minuta kod 90%C. Ovako spremliene buče možemo zimi 


prirediti kao varivo. . 
Slatko od buče. Buča se očisti, izreže u male kockice, prelije 
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vodom, u koju se stavi malo octa. Na dva kg očišćene i izrezane 
buče stavi se 1 dl octa. Buča se stavi u porculanastu posudu i pusti 
u octenoj vodi stajati preko noći. Drugi dan uzme se 1/2 kg šećera 
prelije sa 6 dl vode i 1 dl octa i stavi kuhati. Šećer se najprije očisti. 
buča se ocijedi i stavi u šećernu vodu kuhati. Kockice od buče ku- 
haju se tako dugo, dok postanu prozirne. U šećernu vodu stave se 
2 zvjezdice anisa (Sternanis), po kojemu šećerna voda dobije pos=- 
ban tek. Kuhane buče slože se u staklenku, a šećerna voda kuha se 
tako dugo dok postane gusti sirup, koji se preko buče prelije. Kad se 
sve ohladi staklenka se zaveže. Slatko od buča servira se sa mije- 
šanim kompotom ili se upotrebljava za nakit torta i poslastica. 


Dinje i lubenice. Isto tako kao što se prirediuje slatko od buča, 
tako se može prirediti slatko od dinja. Meso od dinja i lubenica je 
slatko, pa se one uživaju sirove kao voće uz pridodatak šećera. 
Najfinija vrsta dinja je ananas-dinja koja ima zeleno meso. Lubeni- 
ca nije tako slatka, izvana je zelena, a iznutra crvena. 


Jela od buče: 
Varivo od buče Savijača od buče 


Nadjevena iurgeta 


Krastavci (Gurken — concombre) 


Krastavaca ima više vrsta, a najpoznatiji je grozdavac mali 
rani i veliki kasni krastavac zavinutoga oblika. Kad krastavci po- 
narastu, priredjuju se na salatu ili kao varivo, a dok su posve ma- 
leni, onda se konzerviraju, pa se ukiseljeni upotrebljavaju za hranu. 
Krastavci koje upotrebljavamo za varivo ili salatu, nisu hranljivi, a 
teško su probavljivi, pa ih smijemo dati samo zdravima ljudima za 
nranu. Kod priredbe krastavaca važno je, da se krastavci ne izre« 
Žu ranije, nego: će se priredjivati, već je najbolje onaj zadnji čas. 
Krastavci, koji nisu svježi, imadu gorak okus, pa takove ne bi sme- 


li priredjivati, već bi morali kod Sirovoga krastavca ustanoviti, 


imali u njemu gorčine. Kod krastavaca, kod kojih se gorčina samo 
malo osjeća, obično se čini, da se izrežu sat prije nego treba, da 
se osole i zažmu, da im se gorčina otstrani. Krastavce prije priredbe 
treba najprije oguliti, onda izrezati u ploške i kao buču odmah stavi- 
ti na mast i brašno, a ne kuhati u vodi, jer oni sadržavaju dosta vo- 
de. Kad priređujemo krastavce na salatu, onda je naibolje, da izabe- 
remce dobre krastavce i da ih odmah začinimo i serviramo, a ne 
da ih osoljene pustimo stajati. Krastavci mogu se začiniti uljem i 


octom, ili se mogu preliti kiselim vrhniem. Kao pridodatak rado se 
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dodaje salati od krastavaca fino kosani češnjak, luk, vlasac ili ze- 
Jeni peršin, no od toga svega najbolje je staviti samo kosani per- 
šin, jer ovi drugi pridodaci čine krastavce još teže probavljivima, 
a osim toga oduzima se krastavcima pravi ukus. 

Krastavci se mogu gratinirati ili nadjenuti mesnim nadjevom. 
pržiti u tijestu, no to se kod nas vrlo rijetko pravi. Svježih krasta- 
vaca imade cijelo ljeto, a za zimu se spremaju samo oni krastavci, 
koji se stavljaju u ocat ili slanu vodu. 


Jela od krastavaca: 


Varivo od krastavaca 
Salata od krastvaca 


Umaka od krastavaca 
Umaka od kiselih krastavaca 


KONZERVIRANJE KRASTAVACA 
Kiseli krastavci (Essiggurken — cornichons au vinaigre) 


Posve sitni mladi krastavci, koji su ioš manji od maloga prsta 
spremaju se u octenu vodu i upotrebljavaju samo za ukras raznih 
mesnih jela.. Da zadrže jako zelehu boju, dade se u octenu vodu 
malo modre galice. To se dodaje u posve maloj količini, a i ne uži- 
vaju se za hranu, jer se samo u vrlo malim količinama upotreblja- 
vaju kao ukras. 

Hoćemo li krastavce konzervirati za hranu u zimi, onda ćemo 
uzeti veće krastavce u duljini od 8-10 cm, pa ćemo ih najprije dobro 
oprati i dobro iscijediti na krpi. Oprane krastavce složimo u sta- 
klenke ili ih osolimo pustimo nekoliko sati, a onda ih tijesno slo- 
žimo u staklenku. Među krastavce stavimo cijeloga papra, višnje- 
voga lišća, lišća od kopra, izrezane zelene paparike i malo kozjaka. 

Krastavce prelijemo dobrim vinskim octom, kojega smo pre- 
kuhali i ohladili. Nakon dva dana se ocat odlije opet prekuha, ohladi 
i opet nalije na krastavce i tako se to učini do tri puta. Staklenke 
se svaki puta pokriju papirom i zavežu, a nakon trećega puta se po- 
kriju pergament-papirom ili mjehurom i čvrsto zavežu. Ako kras- 
tavce ne usolimo prije, moramo u ocat staviti malo soli. Mjesto vin- 
skoga octa može se upotrebiti ocat priređen od octene kiseline i 
vode. 

Na 4 kg krastavaca (po prilici 100 komada) računa se dvije li- 
tre octa 15 zrna papra, 10 dkg luka, jedan svježnić kopra, pet pa- 


prika.i 10 listića od višnje. Naizgodnije vrijeme za ulaganje krasta-. 


vaca je mjesec august. 
Slani krastavci (Salzgurken — saa salćs) 
Za slane krastavce uzimlju se nešto veći krastavci, nego oni 
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što se ulažu u ocat, dobro se operu i na jednom kraju im se vršak 
malo odreže. Kad se dobro posuše, slože se u staklenku zajedno sa 
lišćem od višnje i od kopra, doda se '/z dkg cijeloga papra. Kras- 
tavci se preliju slanom prokuhanom i mlačnom vodom. Na jednu 
litru vode stavi se 5 dkg soli. Odozgo se stavi 5 dkg crnoga kru- 


ha. Staklenka se zatvori i stavi na šunce ili na toplo mjesto. Nakon 


par dana izvadi se kruh, a staklenka se čvrsto zatvori pergament 
papirom i stavi na hladno mjesto. Ovako se ulažu krastavci već u 
mjesecu julu, pa se nakon nekoliko dana mogu upotrebiti ili se osta- 
ve za zimu. Ako se voda zamuti, dobro je dodati malo očišćenoga 
i izrezanoga hrena. Sve pridodatke kao i staklenku treba dobro 
oprati. 
Melancani ili crni patlidžani 

Melancani su plod kruškolikoga oblika tamnomodre boje, a 
mnoge se priređuju za hranu u Bosni i Srbiii. I kod nas donose na 
trg veće ili manje plodove, pa prema tome, na koji način ih želimo 
prirediti, uzmemo veće ili manje. Za priredbu su dobri samo svježi 
i mladi melancani, jer su stari gorki i žilavi. Velike melancane upo- 
trebliavamo za pirjanje, pa ih prije toga dobro operemo i izrežemo 
u komadiće, te ih zajedno s opranim i izrezanim raičicama stav- 


ljamo na ulje. Melancani se pokriti pirjaju uz pridodatak soli i papra. | 


Manje melancane očistimo od petelike, operemo, razrežemo po 
duljini na polovice, a svaku polovicu s unutarnje strane zarežemo 
uzduž i poprijeko u udaljenosti od jednoga cm. U dobivene zareze 


stavimo nadjev od mrvica kao što se pravi za artičoke. Odozgo > 


se stavi nekoliko ploška od rajčica i stavi na ulie u pečnicu 
peći. Melancane možemo priređivati od jula do kasne jeseni. 


Jela od melancana: 


Pečeni melancani Pirjani melancani 


Raičice (Paradiesiipfel — Tomaten — tomate) 


Raičice kod nas nazivaju i paradajz. Kad je plod zrio, crvene 
je boje, a dok ne dozrije posve je zelen. Raičica ima više vrsta, no 
najbolje su one glatke posve okrugle rajčice. Zelena, još nezrela 
rajčica upotrebljava se za salatu i sprema se u ocat za zimu, a cr- 
vena se najviše priređuje kao umaka, pa se kao.takova mnogo upo- 
trebliava kao začin. Svježe crvene rajčice ima cijelo ljeto, pa se 
može prirediti na mnogo načina. Od rajčice može se prirediti juha 


i umaka, rajčice se mogu gratinirati, nadjenuti, pirjati. Prije prired- 
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be treba rajčice najprije očistiti od petelike, onda dobro oprati i. 


odrezati nevaljale dijelove. Želimo li od raičice dobiti umaku, mo- 
ramo ovako priređenu rajčicu izrezati. izgnječiti, da pusti sok i sta- 
viti kuhati. Kad je rajčica dobro kuhana, pasira se, t. j. učini, da se 
sok od rajčice odijeli od koščica i lupine. To se čini pomoću sita 
od strune i drvene gljivice, kojom se sok kroz sito protiskuje. Za 
pasiranje rajčica postoje posebni strojevi, kojima se u kratko vri- 
jeme velike količine rajčica mogu pasirati. Rajčica, koja nije po- 
sve crvena, nije posve zrela, kiseloga je okusa i nije dobra za pri- 
ređivanje umake. 

Za zimu možemo spremiti rajčice na više načina. Zelene rai- 
čice uložimo u ocat, crvene možemo spremiti svieže sa saliciloni 
ili kuhane kao umaku ili kao pekmez. Crvene i zelene raičice pri- 
ređujemo svieže kao salatu. 


KONZERVIRANJE RAJČICA 


Zelene rajčice u octu (Griine Paradiesipfel im Essig — tomates 
vertes au Vinaigre) 


Zelene rajčice se dobro operu, izbodu drvenim štapićem i slože: 


u staklenku. Po raičicama se nalije prokuhani, ohlađeni ocat, koji 
se nekoliko puta odlije i ponovno prokuha. Nakon trećeg puta se 
rajčice čvrsto zatvore. Među rajčice možemo staviti malo hrena, 
kopra i višnjevoga lišća, kao i kod krastavaca. Kisele rajčice iz- 
režu se na ploške ili se izdubu i napune raznom salatom, pa se ser- 
viraju uz razna mesna jela. 

Na 1 kg rajčice računa se '/» litre octa, "4 litre vode i 3 dkg 
soli. Rajčice je najbolje uložiti u augustu ili septembru. 


Crvene rajčice u slanoi vodi. Male crvene rajčice se dobr 
operu i nabodu drvenim šiljastim štapićem, da ne puknu kod kuha- 
nja. Rajčice se slože u staklenku, preliju kuhanom, ohlađenom, sla- 
nom vodom i steriliziraju 40 minuta kod 90% C. Na 1 litru vode uzme 
se 5 dkg soli. 

Pekmez od rajčica (Paradiesiipfelmark — puree de tomates) 

Posve zrele i zdrave raičice očiste se, dobro operu, izgnječe i 
stave kuhati. Kad su kožice postale mekane, pasiraju se, a pasirani 
se sok ponovno kuha, da se zgusne. Sok se može kuhati tako du- 
go, dok postane smjesa, kao pekmez ili samo tako dugo, dok je kao 
gusta umaka. Vruće se ulijeva u boce, koje su prije dobro oprane 
i ugrijane u toploi vodi. Boce se zatvore čepom i smolom, pokriju 
toplim gunjem i ostave dok se treba rajčice ne ohlade. Stavljamo 
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li pekmez u patentirane staklenke, onda treba sterilizirati 30 minu- 
ta kod 100%C. Ovako se konzerviraju rajčice koncem augusta ili 
početkom septembra. 


Marmelada od rajčica. Očišćene, oprane, izgnječene i kuhane 
rajčice se pasiraju. Mezga se sada kuha dok postane gusta, a onda 
se na 1 kg mezge doda 40 dkg šećera, kuha 15 minuta i stavi u 
staklenke. Ovako priređenu marmeladu upotrebljavamo za prav- 
lienje juhe i umake, samo ne dodajemo kasnije ništa šećera. 


Slatko od zelenih raičica. Zelene rajčice se dobro operu, oči- 
ste i izrežu na komadiće. Octena se voda pristavi, u nju se metne 
sasma mali komadić modre galice, pa kad zakipi, kuhaju se rajčice 
samo nekoliko minuta. Na 1 kg rajčica uzme se 65 dkg šećera. Še- 
ćer se kuha sa 2 dl vode i "/2 dl octa, pa kad je šećer čist, sprave 
se unutra ocijeđene rajčice i kuhaju nekoliko minuta, a onda se iz- 
vade i stave u staklenku. U, šećer se doda malo valinije i jednu 
zvjezdicu anisa, pa se kuha, dok postane gusti sirup. Kad se malo 
ohladi, prelije se preko rajčica i zaveže. 


3 Jela od raičice: 

Juha od rajčice Đuvedđe 

Umaka: od raičice Hunjena paprika 
Talijanska umaka Punjena jurgeta 

dalata od rajčice Salata od zelenih raičica 
Riža s raičicom Slatko od zelenih rajčica 
Punjene rajčice 


Paprika (Spanischer Pfeiffer — Poivre d'inde) 


Paprika je kod nas vrlo omilielo povrće, mnogo više se još 
priređuje kod Mađara, a Nijemci je gotovo i ne poznaju. Paprika 
ima puno vrsta, no najbolje su zelene mesnate ili žute domaće, ko- 
je se rado uzimlju za punjenje. Posebna vrsta paprike jesu one 
uske, dugačke, koje nazivaju pfeferoni. Ima paprika i .posve okru- 
glih kao jabuke. 

Prije upotrebe treba zelenoj papriki odrezati peteliku, izvaditi 


joj sjemenke, a onda ju izrezati u rezance ili nadjenuti mesnim ' 


nadjevom. Nadjevene paprike kuhaju se u umaci od rajčica. Izre- 
zana paprika na rezance naiviše se jede kao salata. 

Kad paprika dozrije. crvene je boje, pa se od nje može prire- 
diti pekmez, koji može služiti kao začin ili se paprika pusti posu- 
šiti i onda se samelje. Svježe zelene paprike ima od augusta do 
oktobra, a konzervirane možemo imati i cijelu godinu. 
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KONZERVIRANJE PAPRIKA 


Zelena paprika u octu. Paprike se operu, očiste od sjemenaka, 
izrežu u rezance i dobro osole. Nakon dva sata istisnu se, slože u 
staklenke, naliju se prokuhanim octom, koji smo prije ishladili. — 
Odozgo se nalije malo ulja i staklenke se čvrsto zavežu. 

Zelene paprike sa sviežim zeljem. Zelie se očisti, izreže na 
rezance i osoli. Paprike se operu, očiste od sjemenaka i napune 
zeljem. Zelje se prije toga dobro izažme, jer je pustilo vodu, kad 
je stajalo osoljeno. Paprike se slože u staklenku i preliju prokuha- 
nim octom. Ocat se nekoliko dana odlijeva i prokuha, a onda se 
istom nalije odozgo malo ulja i dobro zaveže pergament-papirom. 

Kuhana paprika. Cijele paprike se dobro operu i stave kuhati 
u ocat, u koji se stavi malo ulja i lišća od celera. Paprike kuhaju 
se nekoliko minuta, onda se izvade, ociiede i slože u staklenke. 
Kad se ocat ohladi, prelije se po paprikama, a staklenke se čvrsto 
zavežu. 

Jela od paprike: 

Salata od paprike Paprika sa zeljem. 

Nadievena paprika Đuveđe 

Kisela paprika Kuhana paprika 


Mahune (Griine Bohnen — Haricots) 
Mahuna ima oko 50 vrsta, no u kuhinji poznamo u glavnom tri 


dobre vrste. Vrlo su dobre zelene, posve mlade mahune, koje ne-, 


maju sjemenaka i lako su probavljive. Veće zelene mahune s ma- 
* njim sjemenkama također su jako dobre, a najviše se upotreblja- 
vaju za varivo i salatu. Svjetložute mahune, osobito se cijene, dok 
su posve mlade (Spargelfisolen). 

Dobre mahune moraju biti svježe, ne smiju biti drvenaste, ne 
smiju imati niti. Mahuna imademo cijelo ljeto od jula do kasne ie- 
seni. Mahune se blanširaju, no prije toga odrežu im se vršci, otstra- 
ne niti, a ako su veće, izrežu se na manje komade. Za zimu mo- 
žemo spremiti mahune u ocat ili u sol. 


KONZERVIRANJE MAHUNA 
Mahuue u octu. (Griine Fisolen in Essix — Haricots verts au 
vinaigre). Na 1 kg mahuna računa se */2 1 octa. Mahune se najprije 
očiste, operu i stave u slanu vodu kuhati 5 minuta. Poslije se oci- 
jede, operu i slažu u staklenke. Mahune se naliju prokuhanim oc- 
tom, odozgo se nalije malo ulja. Mahune se zavežu dvostrukim 
pergamentom i mogu se opet kuhati 15 minuta u pari. 
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Mahune u slanoj vodi (Griine Fisolen in Salzwasser — Hari- 
cots verts a Veau salće). Mlade mahune se očiste, operu i kuhaju 
2 minute u slanoj vodi. Iza toga se ocijede, operu i slože u staklen- 
ke. Međutim se kuha slana voda i to (na 1 litru vode 1 dkg soli) > 
ohladi i nalije po mahunama. Staklenke se zatvore, a mahune se 
kuhaiu kod 100" C 90 minuta. Nakon 4 do 5 dana treba kuhanje po- 
noviti, no sada se kuha samo 3 minuta kod 100% C. 


Mahune u soli. Na 4 kg mahuna 1 kg soli. Očišćene, oprane 
izmiješaju se sa solju, stave u drvenu kacu, ili zemljani lonac, po- 
kriju krpom, daskom i otešćaju kamenom. Ako ne puste dosta vo- 
de nalije se odozgo malo slane vode, a čiste se i peru kao i kiselo 
zelje. Kad se hoće upotrebiti dobro se operu u nekoliko voda i sta- 
ve u neslanu vođu kuhati. po ' ' j 

«Osoljene mahune mogu 'se spremati u staklenke, no budući se 
za nekoliko dana skupe, nadopunja se staklčnka svježim osoljenim 
mahunama, dok je.do vrha puna. ' 


Jela od mahuna: 


* Salata od mahuna 
Začinjene mahune: 


Grašak (Erbsen — Petits Pois) 


Graška ima kasnoga i ranog. Rane vrste su nižega rasta, a 
kasne visokoga. Rani grašak možemo već uživati u maju. Vrlo je 
obljubljen šećerni grašak, širokih komuška, od kojega se samo sje- 
menke uživaju. Imade graška, kojega jedemo s komuškama, dok 
ie posve mlad. Kasnoga graška imade još u augustu. Dobar grašak 
ie onaj, kojemu su zrna mlada, mekana i debela. Dozreli grašak, 
kojemu je komuška žuta, nije više dobar. Grašak moramo prije 
upotrebe oljuštiti, izabrati debela zrna od sitnih i oprati, a onda se 
stavi kuhati u slanu kipuću vodu. Grašak se može prirediti na razne 
načine; a za zimu ga spremamo u slanu vodu. 


Juha od mahuna 
Varivo od mahuna 


' 


KONZERVIRANJE GRAŠKA 


Zeleni grašak u slanoj vodi. (Griine Erbsen in Salzwasser - Pe- 
tits pois a Veau salće). Svježi ubrani grašak treba oljuštiti, probrati 
i u slanoj vodi 5 minuta kuhati. Najbolje je grašak kuhati u ubru- 
su, nakon toga isprati ga u hladnoj vodi i ocijediti. Grašak se stavi 


“u staklenke, posipa šećerom i prelije slanom vodom, koju smo prije 


prokuhali i ohladili (1 1 vođe 1 dkg soli). Staklenke se zatvore i 
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grašak se kuha 90 m kod 100% C. Nakon 4 dana treba kuhanje po- 
noviti i to “/» sata kod 100% C. 

Grašak treba spremiti za zimu u mjesecu junu ili julu. Naisi- 
gurnije je spremiti grašak u patentne staklenke. 


Jela od graška: 
Rizi-bizi 
Popečci sa graškom 
Varenac od povrća 


Juha od graška 
Varivo od graška 
Pirjani grašak 
Kukuruz (Mais — Mais) 
Kukuruz je plod u obliku klasa, na kojemu su poredana *:na 
kukuruza, koja dok su mekana i mliječna su mlada. Kukuruz je za 


branu tako dugo dobar, dok su vanjski listovi niežni, mekani.1 ze- 


leni. Kukuruz nazivaju i turskom pšenicom, a k nama je donešen 
iz Amerike. Kukuruza ima više vrsta, a razlikuje se po boji i veliči- 
ni zrna. Dosada je poznato oko 100 raznih vrsta kukuruza. Kod 
nas ima kukuruza žutoga i bijeloga, pa velikoga i malog zrna. Dok 
su zrna kukuruza mlada i mekana priređuje se kukuruz u kuhinji 
tako, da se klasovi očiste od vanjskih listova i kuhaiu u slanoj vedi 
ili prže na žeravici. Stariji kukuruz se kuha, a mlađi se prži. Ser 
vira se dok je još vruć. 

Posve mali klasovi u veličini prsta spremaju se u slanu vodu 
zajedno s ostalim povrćem, a jedu se kao pridodatak raznom me- 
su. U Americi se mnogo konzervira i sam kukuruz u slanu vođu, 
jer se zimi mnogo jede. 

Kad kukuruz dozrije otkinu se klasovi i stave sušiti. Kad je 
kukuruz suh, ljušti se od klasa, samelje u brašno, od kojega pravi- 
mo kruh, palentu ili žgance. 


SOČIVICE (Hiilseniriichte) 


Sočivice su sjemenke bilja, koje zovemo komušice ili legumi- 
nose, jer se sjemenke nalaze u komuškama, koje se moraju osušiti, 
a onda sjemenke izvaditi. Od sočivica vrlo često upotrebljavamo 
u kuhinji grah, grašak i leću, a rjeđe bob i soju. Kod nas je pučka 
hrana grah i bob, dok grašak i leću narod manje uživa. Soja se kod 

.nas u novije doba, uzgaja, no ponajviše radi brašna i ulja, što se iz 
soje vadi. Zi 

: Sočivice su vrlo hranljive, ali teško probavljive. Teško prv- 
bavnima čini ih celuloza, koja se kuhanjem omekša, pa u maniin 
količinama dobro dijeluje na probavu, no u većim količinama vrlo 
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ako im celulozu otstranimo, a to činimo na taj način, da kuhane so- 
čivice protisnemo kroz sito. Na situ ostane celuloza, a ono, što je 
protisnuto, to je pire. Tai postupak zovemo pasiranje. Pire od sači- 
vica možemo uživati začinjen ili ga upotrebljavamo za juhu. Usli- 
jed velike sadržine škrobi i bjelančevine sočivice spadaju među 
vrlo hranljive živežne namirnice. Škrobi imade u sočivicama 50%/9, 
bjelančevine oko 25%, celuloze 5%, a masti samo 1—2%%, 

Prije kuhanja treba sočivice očistiti ,odlučiti nezdrava zrna i 
nečistoću, a onda dobro oprati. Sočivice je dobro ostaviti u vodi 
nekoliko sati da nabubre. U vodi smiju najviše stajati 12 sati, jer 
ako dugo stoje u vodi, ne će više nabubriti, već će početi klijati. 
Prvih se 12 sati obujam dakle poveća, jer je škrob primila u sebe 
vodu. Bjelančevina se u vodi topi, pa vodu, u kojoj su se sočivice 
močile, ne bacamo nego u njoj sočivice i kuhamo. U posebnim slu- 
čajevima prvu vodu kod kuhanja odlijemo, kao što i ih i pasiramo, 
da budu lakše probavljive. Mlade sočivice ne treba močiti, pa su 
za uživanje i bolje, ako se odmah kuhaju. Za kuhanje sočivica do- 
bro je upotrebiti mekanu vodu, a ako je nemamo, onda u vodu sta- 
vimo malo sode-bicarbone (na 1'/2 1 vode 2 gr.) Veća količina soda 


bicarbone dade sočivicama sapunasti okus i mijenja boju namirni- 


cama. Sočivice treba pristaviti u hladnu vodu i dugo kuhati, da se 
celuloza omekša. Zato je potrebno uzeti za kuhanje dosta vode, 
kuhati polagano i jednolično, t. i. uvijek kod jednake vatre. Kako 
dugo treba kuhati, ovisi o vrsti i starosti sočivice. Kuhati ve smije- 
mo u slanoj vodi, jer sol spriječava rastvaranje celuloze. Sol, scat 
ili bilo koji začin smije se sočivicama dodati tek onda, kad su ku- 
hane. — Grah i grašak kuhanjem mnogo više nabubri nego leća, 
zato treba leća više uzeti za isti broj osoba, nego graška i graha. 
Budući sočivice sadržavaju malo masti, to ih često kuhamo sa 
suhim mesom, svježom svinjetinom, kobasicama ili slaninom. Vr- 
lo često spajamo grah sa zeljem, jer mliječna kiselina, koja seu ze- 
liu nalazi, pospješuje probavu. Od sočivica priređujemo naiviše sa- 
latu, varivo, juhu i pire. 


Grah (Bohnen — Haricots) 


Grah je potpuno razvijena suha sjemenka od mahuna ili zele-. ' 


noga pasulja. Graha ima mnogo vrsta, a razlikuje se po veličini. 
boji i obliku. Osim toga grah se dijeli po rastu stabljike na niski 
čučavac i visoki pritkaš. Grah se obire u augustu i septembru, suši 
se na suncu, a onda liušti od komuški, sprema u vreće, pa ga mo- 
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je teško probavljiva. Sočivice mogu se učiniti lakše probavljivima,, 





Žemo uživati kroz cijelu godinu, no najviše se jede zimi. Najbolji 
grah, koji se u kuhinji upotrebljava, je mali bijeli okrugli grah, za- 
tim bijeli veliki plosnati grah i grah šareni nazvan trešnjevac. Za 
juhe i ričet njaviše se upotrebljava bijeli grah, a za salatu i varivo 
trešnjevac ili bijeli: veliki grah.; Ostale vrste graha su lošije kva- 
litete, no najvažnije je kod graha, da nije star, jer treba dugo vre- 
mena dok se skuha, da nije izmiješan stari sa novim, jer se nejed- 
nako kuha, da ga raspoznajemo po kvaliteti, da je dozrio i da ie 
dobro sušen. 
Jela od graha: 
ičet 
KA: 
Torta od graha 


Juha od graha 
Pire od graha 
Salata od graha 
Varivo od graha 


Grašak (Erbsen — Pois) 

Suhoga graška ima u glavnom dvije vrste — žuti i zeleni. Žuti 
grašak zove se još Viktorija grašak, a zeleni grašak je šećerni gra- 
šak, koji je mnogo više cijenjen. Stari grašak nema sjaja, treba 
«dugo vremena dok se skuha. Grašak treba pristaviti u hladnu vodu, 
kuhati ga u puno vode i pokriveno. U posebnim slučajevima može 
se prva voda odliti, a grašak se nalije drugom kipućom vodom i 
dalje kuha. Kad je kuhan, pasira se i upotrebljava kao pire ili se 
od njega priredi iuha. Bolji tek dobije, ako se u grašku kuha suho 
meso ili slanina, jer grašak ne sadržaje skoro ništa masti. 


Jela od suhoga graška: 


Juha od graška Varivo od graška 


Pire od graška 


Leća (Linsen — Lentilles) 

Leća je kod nas vrlo dugo poznata. Velike je hranljive vrijed- 
nosti i vrlo omiljela žimska hrana. Zrna od leće su žućkaste ili ze- 
lenkaste boje i plosnata. Leće ima više vrsta, a razlikuje se po ve- 
lični i boji. Staru leću je lako prepoznati, jer nema sjaja. Prije pri- 
redbe treba ju dobro očistiti, oprati i staviti u hladnu vodu kuhati. 
Leća je također teško probavljiva kao i sve sočivice, no ako joj ce- 
lulozu otstranimo, onda je lakše probavljiva. Pasiranu leću upo- 
trebljavamo za pire i za priredbu juhe, a inače je od leće vrlo dobro 
varivo i salata. Kako leća nije tako izdašna kao grah i grašak, a 
uz to dosta skuplja od graha, to se toliko ne. upotrebljava u kuhinji 
. kao grah i grašak. . 


172 


| 


Ck 
t 
Ž 
H 
" 





Jela od leće: 


Salata od leće 
Pire od leće 


Juha od leće 
Varivo od leće 


GLJIVE (Pilze — Champignon) 


Gliive su bilike trusnjače, koje se sastoje od stručka i klobu- 
Čića ili kapice, a na donjem dijelu stručka nalaze se končići poput 
korijena, iz kojega se razvija plod, a zove se gljivača. Na donjoj 
strani klobučića nalaze se kod mnogih gliiva mali listići ili uske 
cjevčice. Ovi listići prekriveni su finom opnom, ispod koje se nala- 
ze truske. Truske su vrlo sitni organi, kojima se gljive rasplođuju. 


Truske raznaša vjetar, jer su vrlo sitne i lagane. U podesnim pri- 


likama razvija se iz truske gljivača, koja traje godine i daje plod 
— gljivu. 

Glavna sastojina gljiva je miceton, koji je nalik na celulozu, 
samo sadržaje mnogo dušika, kojega u celulozi nema. Uslijed mi- 
cetona su gljive teže probavljive. Gljive sadržaju mnogo vode, 
bielančevine, vrlo malo masti i ugljikohidrata, no sadržaju iste ru- 
dne soli kao i meso. Jedan kg gljiva daje bjelančevine koliko 100 
Zr. mesa. 


Gliive se u kuhinji rado upotrebljavaju, jer se njima unaša u 
jestvenik ugodna promjena. Mnoge su vrlo pikantnoga okusa, sa- 
mo kod njih treba paziti, da u kuhinji ne zamijenimo jestive gljive 
sa otrovnima. Nikada ne treba upotrebiti gljive, koje su modrikas- 
te, zelenkaste ili crvene, ili za koje nismo posve sigurni, da su jes- 
tive. Najopasnije su one otrovne gljive, koje su vrlo slične vrganju, 


a poznaju se po tome, što su na donjoj strani klobuka crvenkaste,: 
a u prerezu pocrne. Opasne gljive su i otrovnice, koje su slične pe-. 


čurki i one koje su crvene, a imadu bijele pjege na klobučiću. Ove 
gljive sa crvenim klobučićem zovu se muhare. Ima još gljiva otro- 
vnih, no te tri su kod nas najčešće, a najlakše ih zamijenimo s na- 
šim jestivim gljivama. Sluzave, mekane i stare gljive neugodno- 
ga mirisa mogu biti isto tako škodljive kao i otrovne. Kad gljivu 
beremo, treba je odmah očistiti od zemlje i čuvati da se.ne zdrobi, 


pa ih je zato najbolje spremati u kutije. Očišćene gljive mogu do 
drugoga dana stajati, no pripravlieno jelo od gljiva ne smije se ni- 


kada prigrijavati i čuvati do drugoga dana, jer bi moglo jako naš- 
koditi. 
Otrovanje gljivama opaša se nakon nekoliko sati iza kako smo 
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ih pojeli. Kod toga dobije čovjek grčeve, gubi svijest, može dobiti 
preljev, hvata ga mučnina, muči ga povraćanje i žedja, a mnogo 
puta nastupi jako udaranje srca, pa može nastupiti i smrt. Kod ot- 
rovanja gljivama najvažnije je, da se želudac i crijeva što prije is- 
prazne. Za čišćenje je dobro ricinovo ulie, gorka sol, koju rastopi- 
mo u vodi zajedno za životinjskim ugljenom, koji upija otrov, spa- 
ja se s njime u nerastopljeni spoj, koji izlazi iz tijela. Gorku sol, 
kao i životinjski ugljen dobije se u ljekarnama. 

Gliive se u glavnom dijele na otrovne i jestive gljive. Jestivih 
gliilva ima dosta po našim šumama, a rjeđe se kod nas gaje u vrto- 
vima. Mnogo se uzgajaju gljive u Njemačkoj i Francuskoj i to po- 
najviše pečurke. Lako se može uzgajati smrčak, no vrganji i gomo- 
ljaču nije uspjelo uzgojiti. Od jestivih gljiva poznato je nebrojeno 
mnogo vrsta, no kod nas u kuhinji upotrebljava se najviše: vrganj, 
smrčak, jestivi, hrčak, žemliača, paprnjača, rujnica, grmačica, pe- 
čurka i gomoljača. 

Jela od gljiva: 


Varenac od gljiva s rižom 
Salata od gljiva 


Juha od gljiva 
Umaka od gljiva 
Pirjane gljive 


VRGANJ. 


.. Vrganj je gljiva, koja ima smedji klobučić, koji je polukuglast 
dok je mlad, a kasnije se raširi. Cjevnjače ispod klobučića su ispr- 
va bjelkaste, kasnije žućkaste, a napokon zelenkaste. Stručak je 
prema dnu odebljao dok je vrganji mlad, a kasnije postaje ravan. 
Stručak je svijetlozelenkaste boje. Meso je bijelo, a miris i okus 
dobar i ugodan, pa je kod nas najviše cijenjena i naipoznatija gljiva. 
Vrganja ima mnogo ljeti iza kiše, a za zimu vrganie mnogo sušimo. 
spremamo u ocat ili u slanu vodu. 

Za konzerviranje su dobre samo one gljive. koje su posve svje- 
že, mlade i zdrave, nisu crvljive i raskvašene od kiše. Hoćemo li 
sušiti vrganje ili uopće gljive, treba da ih najprije dobro. očistimo, 
izrežemo u ploške '/2 cm debele, a kod starijih vrganja ogulimo 
smeđu kožicu od klobučića. Izrezane gljive stavimo na dasku i su- 


Šimo na zračnom mjestu. Dok se suše treba ih višeputa okretati i ' 


paziti, da se ne slijepe. Na suncu se brže suše, no ljepše su ako se 

suše u hladu. Osušene gljive treba spremiti u platnenu vrećicu i 

staviti na suho zračno mjesto, jer rado preuzmu na sebe vlagu. 
Vrganii u octu. Za konzerviranje u octu treba uzeti male zdra- 
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ve vrganje, koje valja dobro oprati u vodi. Nekoliko minuta ih treba 
kuhati u slanoj i kiseloj vođi i ocijediti. Vinski ocat, u koji se stavi 
malo cijeloga papra, soli lovorovoga lišća, malo kozjaka, kuha se 
10 minuta, ohladi i nalije na gljive, koje smo složili u staklenke. Na- 
kon 5 do 6 dana ocat se odlije opet prokuha, procijedi i ohladjen 
nalije na gljive i dobro zaveže. Medju gljivama slože se mirodije 
radi boljega okusa. Na ocat ulije se malo ulja prije nego se staklen- 
ke zavežu. : 


Vrganji u slanoj vodi. Za konzerviranje vrganja u slanoj vodi 
najviše se preporučaju patentne staklenke, jer u niima gljive osta- 
nu vrlo tečne i kao da su svježe ubrane. Konzervirati treba samo 
male vrganje ili samo klobučiće, jer su stapke često crvljive. Vr- 
ganje treba dobro oprati i kuhati nekoliko minuta, u slanoj vodi i 
ocijediti. U dobro očišćene staklenke slože se vrganji, preliju pro- 
kuhanom slanom vodom (na 1 litru vode žlica soli.) Staklenke se 
zatvore i steriliziraju kod 100" C 90 minuta. Potrebno je kontroli- 
rati prvih dana, jesu li staklenke dobro zatvorene, pa koje su se 
eventualno otvorile, treba ponovno sterilizirati. : 


SMRČAK JESTIVI (Speisemorchel) 


Stručak od smrčka je bjelkast. kasnije malo požuti, pri dnu je 
odebljao, a iznutra je šupalj. Klobučić je svijetlosmeđe boje, jajo- 
lik i pun nabora. Vrlo mu je sličan šiliasti smrčak, kojemu je klobu- 
čić u šiljak protegnut. Smrčkova ima kod nas mnogo, a najbolji je 
u proljeće. Smrčak se mnogo kuha u slanoj vodi i začinja masla- 
cem i paprom. Može se i pirjati kao što se najviše pirjaju vrganji. 


HRČAK (Lorchel) * 


Klobučić od hrčka je smeđ poput kestena, navoran, nepravilan 
i nije jednako prirastao za stručak. Miris i okus ugodan, no.pose- 


ban i malo oštar, pa je dobro, da se gljive poliju vrućom vodom, 


koja se poslije odlije. Hrčka imade u našim šumama crnogoricama 
već rano u proljeće. Upotrebljava se mnogo za hranu, a može se 
i konzervirati kao vrganj. 


ŽEMLJAČA (Semmelpilze) 


Klobuk joj je žut kao pečena zemljička, a kad je star postane 
crvenkasto smedj. Stručak je bijel i sastavljen od više njih, koji su 
medjusobno srašteni. Meso je bijelo, miris i ukus dobar. Raste u 
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jeseni u šumama crnogoricama. Kad je stara ne valja jer je gorka. > 


no kad ju prirediujemo, dobro ie, da joj gornju kožicu ogulimo. 


.: PAPRENJAČA (Eierschwamm) 


Paprenjača ima oblik lijevka, lijepo je žute boje kao žutanjak, 
paprenoga okusa, pa se rado dodaje kao začin mesu ili se dodaje 
risotu. Ima je od proljeća do jeseni. 


RUJNICA (Reizker) 


Rujnica ima klobučić narančasto crvene boje, sa zelenkastim 
pojasima, a u sredini je malo splošten. Stručak je narančast kao i 
klobučić, ispočetka pun, kasnije šupalj. Kad se gljiva prelomi, pu- 
šta narančastu mliječ, koja je blaga okusa. Rujnica raste u crnogo- 
ričnim šumama, a najviše je ima jeseni u mjesecu rujnu, pa kažu, 
. da je zato i dobila ime rujnica. Ova gljiva je jako aromatična, pa se 
rado jede uz meso i miješa sa drugim gljivama. 


. > GRMAČICA 


Kod nas grmačice ima vrlo mnogo, pa se od svih gljiva najvi- 
še one donose na trg. Priredjujemo ih kao i vrganje. Klobučić od 
grmačice je žućkasto smedje boje“ ispočetka malo svodjen, a kas- 
nije više ravan. Za suše rado ispuca, a iznutra proviruje onda bi- 
jelo meso. Stručak je vitak, vlaknast, smješten u busenu, gore bjel- 
kast, a prema dnu crnkast. Raste od juna do oktobra. Meso joj je 
bijelo, miris slab, a okus dobar. 


GOMOLJAČA (Triiitel — trufte) | 


Gomoljače ima mnogo u hrastovim šumama, no rijetko se na- 
lazi kod nas, a mnogo je ima u Italiji. K nama dolazi samo konzer- 
virana, pa je jako skupa. Gomljača, koje ima mnogo u Italiji, zove 
se bijela gomoljača, izvana je žućkasta, a unutra bijelo marmorira- 


na. Traže ju izvježbani psi i svinje od iula do septembra, jer raste- 


15 cm duboko pod zemljom. 

Obična gomoljača je izvana crna, a u prerezu sivo crna, prot- 
.kana svijetlijim žilicama. Nema stručka već izgleda kao gomoli, pa 
je zato dobila to ime. Zovu ju još i jelen-gliiva. Miris i okus je do- 
bar i jako aromatičan, pa se mnogo upotrebljava kao začin k mesu. 
Naifinija vrst gomoljače je perigord-gomoljača, koje ima mnogo u 
Francuskoj. Izvana je crna, iznutra tamno marmorirana, dosta ve- 
lika, iakoga mirisa, a k nama dolazi konzervirana. 
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Sve ove gljive dolaze k nama na tržište svježe (osim gomolja- 
če i pečurke) i konzervirane, a vrganji se mnogo prodaju sušeni. 


“ Prije upotrebe gljive se moraju dobro očistiti i oprati, prema potre- 


bi izrezati i oguliti. Gljive se najviše pirjaju na ulju ili na masti, ali 
se sole i papre u zadnji čas, jer inače otvrdnu. Nekoje gljive mogu 
se peći na žaru, a prije se stave na ražnjiće. Dakako, da se prije to- 
ga dobro očiste i operu. Kod nas se prže na žaru rujnice i smrčko- 
Vi, a najviše se tako prirediuju pečurke. 

Od gljiva priredjujemo juhe i umake, a kao začin dodaju se u 
mnoga jela. Vrlo često se pirjane gljive izmiješaju sa kajganom. 

Gomoljača se kod nas ne priredjuju kao posebno jelo, jer su 
jako skupe, no u Francuskoj ju u slanoj vodi kuhaju a serviraju s 
imaslacem. U Italiji ih očiste i operu, izrežu na tanke ploške, osole, 
zaulje, popapre i.ugriju. Kad su vruće doda se limunovoga soka i 
ribanoga parmezana. Ovako priredjene serviraju se na prženom 
kruhu. ' 


PEČURKA (Champignon) 


Pečurke ima vrlo mnogo vrsta, a ima šumske i vrine. K na- 
ma na tržište dolazi najviše u konzervama. Pečurke sa malim klo- 


*:bučićem su mnogo bolie od onih sa velikim klobučićem. Klobučić 


je svijetlo-žut, stručak je bijel sa prstenom od listića. Meso od pe- 


j čurke je bjelkasto, miris je ugodan, a okus slatkast. Mnogo se kon- 


zerviraju u slanoj vodi. 

U delikatesnim radnjama prodaju se gljive u prahu, a taj pra- 
šak dodaje se raznim umakama i mesnom jelu kao začin. Prašak se 
priredjuje od više vrsta aromatičnih gliiva: vrganja, pečurka, pa- 
prnjača, pa se gljive kuhaju u slanoi vodi sa tučenim lukom, pa- 
prom i klinčićima, dok voda prokuha, samo se mora paziti, da se 
ne pripale.. Poslije se suše u peći, tuku u prašinu, prosiju i stavljaju 
u bočice, koje se dobro začepe. 
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Začimbe (Genussmittel) 


Začimbe dodajemo našoj hrani, da po njima dobije bolji tek, 
no kod toga valja paziti, da ih dodajemo umjereno, jer ne samo, da 
oduzimamo namirnici naravni tek, već mogu biti štetne za naš or- 
ganizam. Začimbe možemo podijeliti u domaće i strane. Naše naj- 
običnije začimbe, koje dodajemo skoro svakom slanom jelu jesu: luk, 
češnjak i vlasac. Mnoge začimbe su mirodije, koje su jako aroma- 
.tične, pa ih treba spremati u dobro zatvorene bočice. Najbolje je 
mirodije spremati u staklenke, ier su prozirne, pa se lako vidi sadr- 
žaj, a ne mogu od posuđe navući miris. 


LUK (Zwiebel-Oignons) 


Luka imade više vrsta, a razlikuje se po obliku i po boji. Gla- , 


vice luka omotane su u suhe listiće, koji su po boji crvenožuto, ru- 
Žžičasti, tamnije ružičasti ili srebrnobijeli. Po obliku mogu glavice 
biti okrugle, kruškolike dugoljaste i plosnate. Lišće od luka je ze- 
leno i cjevčasto. 

Luk dozrije u julu i augustu, a čim dozrije treba ga izvaditi iz 
zemlje i sušiti. Luk treba spremati na suho i zračno mjesto, a pazi- 
ti treba, da se ne smrzne, jer onda jako brzo gnjili. Najbolji je naš 
turopoljski luk, kojega ima najviše na našem trgu, a ima i talijan- 
skoga luka, koji je mnogo blaži-i bjelkast, a glavice su mu mnogo 
veće. 

Luk se upotrebljava za začin mnogih jela, a mnogi jedu s kru- 
hom ili priređuju na salatu, t. i. očiste, izrežu na ploške, osole i pa- 
pre i začine uljem i octom. Mnogi ga miješaju sa rajčicom i papri- 
kom. Luk nije lako probavliiv, pa se kod priređivanja bolesničke 
hrane uopće ne upotrebljava. Upotrebljavamo li luk kao začin, mo- 
ramo ga upotrebljavati vrlo umjereno i što tanje ili sitnije izrezan. 


KOZJAK (Schalotte — ćschalote) 


Dok je kozjak mlad, vretenast je, donji dio mu ie bijel, a gornji 


zelen. Kozjak se očisti, opere, gornji zeleni listovi se podrežu. Ko- 
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Ziak se servira uz pečenu janjetinu ili uz odojka. Kasnije se razviju 
lučice,.koje ne narastu velike, dugoljaste su i nepravilne, a nemaju 
jakog mirisa. 

ČEŠNJAK (Knoblauch — ail) 


Češnjak zovemo još i bijeli luk, jer su mu vanjski listovi bije- 
li. Svaka glavica sastavljena je od više malih lučica, koje su umo- 
tane u tvrde listiće, koje treba prije uporabe otstraniti. Čahurice 


češnjaka treba najprije izgnječiti. a onda tek fino kosati. Češnjak . 


ima jak i oštar miris, pa se samo u malim količinama dodaje hra- 
ni. Češnjakom se mnogo. začinja meso i kobasice, no više puta je 
dovolino, da ga stavimo samo u vodu ili da zdjelu nataremo češnja- 
kom. Mnogi uživaju sirovi češnjak kao lijek, ili piju onu vodu, u 
kojoj se češnjak močio. Češniak se upotrebljava i kod priredbe ra- 
znih umaka. 

VLASAC (Sehnittlauch — cive, civettes) 


Od vlasca se upotrebljava zeleno cjevčasto lišće, koje odre- 
zujemo dok je mlado, operemo i fino izrežemo, te dodajemo kao 
začin u juhe, umake ili dodajemo: nekom jelu za ukras. Što više li- 
stiće odrezujemo, to oni bujnije rastu. Vlasca možemo imati kroz 
cijelu godinu, ako ga posadimo u cvjetni lonac i stavimo na toplo 
mjesto. 

KOPAR (Dill — anet) . 


Domovina kopra je Španija, a danas se i kod nas uzgaja u 


. vrtovima. Nježno zeleno lišće upotrebljava se kao začin, dodaje se 


krastavcima kad ih spremamo za zimu, od kopra se prave umake 


i juhe. Kopar možemo staviti uu ocat na nekoliko dana i pustiti na: - 


suncu. Ocat će izvući aromatične tvari iz kopra, pa će dobiti po- 
seban tek, a takav se ocat upotrebljava mnogo za začin i za. kise- 
ljenje krastavaca. 

KOMORAČ (Fenchel — fenouil) 


Komorač je vrlo nalik na kopar, aromatična je bilika, a plod 
se mnogo upotrebljava u kuhinji. Iz komorača vadi se eterično ulje, 
koje se mnogo upotrebljava u fabrikaciji likera i u ljekovite svrhe. 
U Italiji stavlja se komorač gotovo u, svako jelo. 


KUMIN (Kiimmel — cumin) 


Kumin je biljka, koja također spada među štitarice, a male sje- 
menke se upotrebljavaju za začin. Mnogo se dodaje kruha i drugim 
jelima, a upotrebljava se i kao lijek, pa ga trebaju i u ljekarnama. 
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KLINČIĆI (Gewiirznelken — giroile) 

Klinčići moraju biti veliki i mekani, a kad ih malo stisnemo 
mora se osjetiti ulje. Klinčiće upotrebljavamo najviše tucane, no 
u vrlo malim količinama, jer su jako aromatični. Klinčići se upo- 
trebljavaju kao začin u slana i slatka jela. 


LOVOROV LIST (Lorberblatt — laurier) 


Od lovora upotrebljava se zeleno lišće, koje se dodaje kao za- 
čin u mnoga variva i mesnata jela. Lovora ima mnogo i kod nas, 
no stari listovi nisu aromatični. Lovorovo: lišće se suho sprema, a 
jednu grančicu možemo imati i dulje vremena, jer je više puta i je- 
dan list dovoljan. : 


MAJORAN (Maioran — mariolaine) 


* Majoran zovu još i mažuran, koji se upotrebljava suh i zelen. 
U nekim krajevima se vrlo mnogo upotrebljava za začin umaka, 
juha i variva, no kod nas ga mnogi ne vole. 


' PAPRIKA (Paprika — paprica) 

Paprika je crveni prašak, koji se dobije od zrelih paprika, koje 
se suše i satmelju. Crvene paprike imade dvije vrste: slatke i ljute. 
Slatka imade blagi okus i dodaje se pojedinom jelu najviše radi bo- 
je, a liuta paprika je oštra, pa je mnogi baš zato i vole. Slatka pa- 
prika se priređuje samo od mesa paprike, a ljuta se samelje zajedno 
sa sjemenkama. U finoj se kuhinji ne smije upotrebljavati mnogo 
paprike. 

PAPAR (Pieifer — poivre) 

Papar ie plod grma, koji raste na Sundajskim otocima. U ku- 
hinii upotrebljavamo crni i bijeli papar. Crni je mnogo oštriji, bijeli 
mnogo blaži, a kako se u jelu ne zapaža, mnogo se radije upotre- 
bljava. Crni papar je nezreo plod, a bijeli papar se zrio obire, moči 
“dok nabubri, suši na suncu i onda oliušti. Zato je bijeli papar gladak 
i manji. Crni papar se zelen obire, a sušenjem postane crn. Dobar 
papar mora biti suh i tvrd i ne smije se mrviti. Posebna vrst papra 


je cayenne-papar. On je po okusu i aromi naijači, mnogo se upo-- 


trebljava u engleskim jelima. U trgovinu dolazi u prašku. 


ORAŠAK (Muskatnuss — muscade) 
Orašak je svietlo sive boje, jako je aromatičan, a što je teži 
to je bolii. Domovina oraška je Brazilija. Izvana je bljekast, jer se 
preparira vapnenom vodom, da se očuva od crva, a nakon toga se 
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suši. Hoćemo li orašak upotrijebiti za začin moramo ga fino tući. 
Orašak se upotrebljava u pikantne umake i u neke kolače. 


GLAVIČICA (Piment — Neugewiirz) 


Glavičica je engleska mirodija, koja se mnogo upotrebljava u 
parfimerijske svrhe i kod fabrikacije likera. To su sjemenke veli- 
koga, drva, koja raste u tropskoj Americi. Sjemenke su velike DO- 
put graška, a crvenosmeđe boje. U kuhinji se kod nas rijetko upo- 
trebljava. 


ESTRAGON (Schlangenkraut — Bertram) 
Estragon je jedna vrsta pelina iz Rusije, a ima dugoljasto ze- 
leno lišće, koje se upotrebljava za. začin umaka. Lišće. od estrago- 


na stavlja se u vinski ocat, s kojim se onda začinjaju razne umake, 
a zove se i bertram-ocat. . 


PAPRICA (Koriander — Coriandre) 


Paprica je mirodija, koja se upotrebljava kao začin za razne 


kobasice, marinade, a stavlja se i u kolače. To su suhi krugljasti, 
rebrasti plodići sa osušenim ostacima čaške na vrhu. Paprica ima 
ugodan miris, papren okus, a boje je zelenkastosmeđe. Paprica do- 
lazi u trgovinu iz Holandije i njma 


KAPRA (Kapperu — . c4pres) 

Kapra su cvijetni pupolici grma kaprovca, koji se ulažu u sla- 
nu vodu ili ocat, pa su zelenkaste boje. Najbolji kapri dolaze iz 
Francuske, a mnogo ih ima i u Italiji. Kapri služe kao začin mesnim 
jelima, ribama, divljači, a pravi se od kapra i pikantna umaka. Če- 
sto se upotrebljava i za ukras. 


DJUMBIR (Ingwer — gingembre) 
Diumbir je korijen bilike, koja raste u južnoj Aziji. U trgovinu 


«dolazi u komadićima ođ 4 do 6 cm, a ima ga dvije vrste: crni i bije- 


li. Crni je neoguljeni, a bijeli oguljeni korijen. Crni djumbir je sivo- 
smeđ, a bijeli žućkasto siv. Djumbir ima jaki miris i oštar okus kao 
papar. Diumbir se upotrebljava za začin u kolače i likere, ali se i 
ukuha u gustu sladornu rastopinu ne samo dok je svjež, već i sušen. 


KARDAMOMI (Kardamomen) 


Kardamomi jesu sjemenke kardamomskih biliaka, koje rastu u 


iužnoi Aziji, a radi jakog mirisa i aromatičnosti upotrebljava se 
kao začin. 
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ŠAFRAN (Sairan —.sairan) 


Šafran jesu njuške biljke šafranike, koje se suše. Končastoga 
su oblika na jednom kraju ljevkasto raširene i tamnocrvene boje. 
Šafran ima malo gorki okus i bojadiše žuto. Upotrebljava se kao mi- 
rodija, a i za bojadisanje kolača, likera, krema, umaka itd. Šafran 
“se jako mnogo patvori, pa se zato ne preporučuje, da se kupuje u 
prašku. 

CIMET (Kaneel — cannelle) 


Cimet je korica od drveta cimeta, koje naraste i do 9 m viso- 
ko. Domovina cimeta je Ceylon, a ima ga mnogo i u južnoj Americi. 
Cvijet i list ima također ugodan miris. Korica je smeđe boje, vrlo 
krhka, a upotrebljava se najviše tucana u prah, kao začin u slatka 
jela i likere. Bolje je ako kupujemo cimet kao koricu, pa ju sami 
tucamo, nego da kupimo već tucani cimet, jer su u tucanom cimetu 
izmješane najlošije vrste cimeta ili se i bilo čime patvori. Cimeta 
ima više vrsta, no najbolji je ceylonski. Mnogo dolazi u trgovinu 
tzv. cassia-cimet, to je kora nekoga drveta u Kini. Korica je tvrđa 
i deblja od korice pravoga cimeta, okusa je oštroga i više trpkog 
nego slatkog. 


SLATKI JANOŠ (Anis — anis) 


Slatki janoš se mnogo uzgaja u Njemačkoj, Francuskoj i Špa- 
niji, a raste i kod nas. Zrnca slatkog janoša su sivozelena, imaju 
aromatični miris i okus. U kuhinji se upotrebljava kao začin kola- 
čima i likerima, a upotrebljava se mnogo u ljekarnama. Najbolji je 
anis španjolski, a najslabiji ruski. 


Zviezdoliki anis (Sternanis — badiane) je sjemenka velikoga 
drveta, koje naraste veliko kao naša trešnja. Raste u Kini i Japanu. 
Boje je smeđe, a ima oblik zvjezdice. Jakog je mirisa i okusa, sa- 
držaje mnogo eterskoga ulja, pa se mnogo upotrebljava u fabrikaci- 
ji likera. U kuhinji se upotrebljava kao začin u mnoge marmelade 
i diemove. 

VANILIJA (Vanille — vanille) 


Vanilija je bilika povijuša, kojoj ie domovina južna i srednja 


Amerika. Plod ove bilike je sličan mahuni, koja je puna sitnih sje- 
menaka. Suši se na suncu. U trgovinu dolazi u omotima, u kojima 
ima 50 do 60 komada vanilije. Vanilija spada među najfinije miro- 
dije, a služi mnogo kod priredbe slatkih jestvina. Dobra vanilija ne 
smije biti suha, pa je dobro, da se spremi u tučeni šećer i da je sta- 
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klenka dobro zatvorena. Ostavimo li vaniliju dulje vremena na to- 
plom mjestu, to se na površini pojave mali kristali, koji se zovu 
vanilin. Vanilin šećer je smjesa šećera i vanilina, pa prema propisu 
mora vanilin šećer sadržavati najmanje 2% vanilina. Šećer 'od vani- 
lije pravimo sami na taj način, da šećer tučemo sa vanilijom; pa 
kad je posve rastucana, šećer prosijemo i stavimo u staklenke, ko- 
ie dobro zatvorimo. Budući je vanilija jako aromatična treba je upo- 
trebljavati u malim količinama, jer prejaki miris nije ugodan, a mo- 
že od njega zaboliti glava. 


GORUŠICA (Seni — moutarde) 
Gorušica se uzgaja radi sjemenaka, koje su aromatične, pa se 


mnogo upotrebljavaju kao začin. U trgovinu dolazi gorušica i sa- 


mljevena u brašno, od kojega se pravi gorušićina umaka (senf), 
Gorušičina umaka dolazi u bočicama u trgovinu, a, ima je mnogo 
vrsta: engleske, francuske, njemačke itd. Najoštriji je engleski 
seni, a najslađi austrijski. Gorušičinu umaku možemo i sami na- 
praviti, samo je važno, da je ne uživamo previše, jer ona previše 
nadražuje želudac i mogla bi prouzročiti zapaljenje. 


Gorušičina umaka (francuski senf). Pol litre vinskoga octa 


kuha se sa 25 dkg šećera, 5 gr korice cimeta, 4 gr klinčića, pol glas ' 


vice luka, dvije lučice češnjaka, malo soli, majorana, cayenne- pa- 


pra, i dva lovorova. lista 10 minuta. Ocat se ostavi na strani šted- 


njaka "2 sata, ocijedi kroz krpu i izmiješa sa '4 kg gorušičinoga 
brašna. Neprestano se miješa, pusti se opet zakuhati, miješa se dok 
se ohladi i stavi u bočicu. 

Samoborska muštarda. Šest litara dobroga mošta (odmah kas 


“ko je isprešan) stavi se kuhati, kuha se tako dugo, dok pokuha aa 


31. Ovako ukuhani mošt zove se vinkot. Dan prije umiješa se u 
11 staroga vina '/a kg samljevene gorušice. Gorušica se u vinu mi- 
ješa "/z sata, dobro pokrije i pusti preko noći stajati. U vinkot se 
umiješa vino sa gorušicom i kuha se polagano jedan sat, dok DO- 


stane gusto kao gusta prežgana iuha. Sada se ulije u boce i dobro 


začepi. Ako se stavi u patentirane staklenke, onda se mora ste 
rilizirati 25 m kod 75%C. : 


SOL (Salz — sel) 


Soli imade tri vrsti, no dvije se upotrebljavaju za začin naše 
hrane, a jedna, koja nije čista, upotrebljava se blagu za hranu i u 
tehničke svrhe. U kuhinji upotrebljavamo kamenu sol, koja dolazi 
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u trgovinu u prahu i morsku sol, koja dolazi+-u malim kristalima. 
Nečistu sol upotrebljavamo u kuhinji samo onda, kad pravimo sla- 
doled, pa led osolimo, da se ne topi. Ova sol ie ieftina. Ako upo- 


trebljavamo morsku sol u kuhinji, onda je dobro, da iu najprije 


dobro posušimo, a onda sameljemo priie upotrebe. I kamenu sol 
je dobro prije upotrebe posušiti, istucati i prosijati, jer se mnogopu- 
ta u soli nalaze razne nečistoće. Dobra sol se u vodi lako topi i ne 
zamuti vođu. Voda može samo neku stanovitu količinu soli rasto- 
piti, pa ako u malo vode stavimo mnogo soli, vidjet ćemo, da je 
mnogo soli ostalo, koja se nije rastopila. Voda je dakle zasićena. 
I naš organizam može samo stanoviti dio soli rastopiti i primiti, 
pa ako uživamo previše soli, oboli organizam, može doći do reuma- 
tizma, kostobolje itd. j 

Budući sol prima vrlo lako na sebe vlagu, ne smijemo sprema- 
ti sol u limene posude, jer bi od vlage zarđale. Najbolje je sol spre- 
miti u zemljanu, porculanastu ili staklenu posudu i na suho mjesto. 

Moderna medicina traži, da se hrana što manje soli, jer stoji 
na stanovištu, da čovječji organizam već samom hranom prima 
rudnih soli, koje mnoga hrana u priličnoi količini sadržaje. Danas 
gubi sol svoju vrijednost kao začin, ali je neophodno potrebna kao 
antiseptično sredstvo za konzerviranje naših namirnica, jer sol 
imade to svojstvo, da sirovim namirnicama oduzima vodu, a bakte- 
rijama ne uvjetuje život. a 

Za razne nadjeve od mesa, gljiva, jetara, riba itd., koji se upo- 
trebljavaju za razna nadjevna jela, upotrebljava se sol, koja se iz- 
miješa prije uporabe sa raznim mirodijama: klinčićima, bijelim pa- 
prom, oraškom, lovorovim lišćem. Sve se to dobro istuca i prosije 
a onda izmiješa sa soli. R 

Kad se prave nadjevi od mesa, gljiva, riba itd. izmiješaju se 
ove Živežne namirnice s jaiem, močenom pasiranom žemičkom, 
slaninom, kosanim lukom, pasiranim sardelicama i mirodijama, pa 
se ovakova smjesa ili ovakav nadjev za slana jela zove stručno 
»farce«, a jela u koja se ovakav farce upotrijebi zovu nadjevena 


jela ili Farce — Speisen. Da budu ti nadjevi pikantniji, dodaje se ' 


onda ovakova sol, koja je izmiješana sa mirodijama, no i ta treba 
da se upotrebljava u malim količinama. Na 1 kg nadieva smiie se 
uzeti najviše 2 dkg soli. 


OCAT (Fssig — Vinaigre) 


Ocat je tekućina, koja se sastoji od octene kiseline i vode, a 


mnogo se upotrebljava za začin jela. Osim toga je ocat vrlo važan 
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za konzerviranje hrane, a upotrebljava se i u tehničke svrhe. Ku- 
hamo li voće u octenoj vođi ono se ne će pokvariti, jer ocat odu- 


Zima voću vlagu, pa ne samo da se gljivice ne mogu množiti, već 


su i ubijene. Isto je to i kod mesa, koje stavimo u rasol. 

Ocat se pravi od tekućina, koje sadržaju alkohola, a izvržene 
su uplivu octenih gljivica iz zraka, koje pomoću kisika pretvaraju 
alkohol u octenu kiselinu. Tekućine, koje imadu više od 10% alko- 
hola nisu sposobne za pravljenje octa, jer alkohol oduzima gljivi- 
cama vlagu, a ona je neophodno potrebna za život i množenje ovil 
gljivica. Gljivice iz zraka u niskof temperaturi miruju, zato je po- 
trebna stanovita toplina ako hoćemo, da se djelovanje gljivica po- 
spješi i da se alkohol može pretvoriti u octenu kiselinu. Ovaj pro- 
ces, kad se alkohol pod uplivom octenih gljivica i kisika kod 3ta- 
novite temperature pretvara u octenu kiselinu, zovemo octeno vri- 
ienje. Najbolji ocat za kuhanje je onai, koji je pripravljen od vina, 
bilo od grožđa ili od kojega drugog voća. 


Manje dobar ocat je onaj, koji se pravi od koncentrirane octe- 


ne kiseline, a dobiie se iz drva kuhom destilacijom. 


Ocat se na veliko pravi u tvornicama octa, no u malim kolići- 
nama može si svaka domaćica prirediti domaći ocat od vina, od ja- 
bučnjaka, od malina i višanja. Posebna vrst octa je mirodijski ocat, 
koji si domaćica može također prirediti, a potreban je samo kod 
pripreme pikantnih jela, osobito umaka. 


Ocat od vina. Na 5 1 vina ulije se !/» litre gotovog vinskog octa. * 


Boca se zatvori krpicom i stavi na toplo mjesto. Na površini na- 
pravit će se za nekoliko tjedana octena matica, koja izgleda xa9 
neka sluzava bijela kožica. ' 

Ako se na površini ne stvori kožica, već sjedine (birsa) znak 
ie, da je bilo premalo octa, pa treba tekućinu kroz krpicu procije- 
diti, bocu dobro oprati i dodati ioš malo gotovoga octa. Za neko- 
liko tjedana ocat je gotov, pa ga možemo trošiti. Koliko octa uz- 
imnemo za upotrebu, toliko vina moramo opet doliti, pa ćemo na taj 
način imati uvijek domaćeg octa. S vremenom se na dno staklenke 
slegne octena matica, pa sad treba da se ocat prelije dok se bova 
dobro opere, jer matica, koja je ispod površine ne radi više, pa bi 
mogla usmrditi ocat. 

Ocat bismo mogli napraviti i na ovaj način: U jednu bocu od 
3 litre stavili bi 1 1 vina, 1.1 vode, nekoliko kapljica octa. 1 dkg 
domaćega kruha izrezali bišmo na ploške i stavili u bocu. Sve bi to 
dobro izmiiešali, bocu samo krpicom zatvorili i nakon 3 tjedna no- 
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stalo bi kiselo, ako smo stavili na toplo mjesto. Nakon toga vre- . 


mena procijedimo ocat kroz krpicu, prelijemo u boce i spremimuou. 


Ocat od otpadaka voća. Lupine od jabuka ili krušaka i onaj dio 
oko sjemenaka što ostane kad priređujemo jabuke za pravljenje 
kolača možemo upotrebiti za ocat isto tako, kao što dobri gosnv- 
dari upotrebe ostatke od jabuka kad se preša jabučnjak. Na 50 dkg 
otpadaka od voća uzme se 11 vode i */s 1 šljivovice i nekoliko zrna 
gorušice. Otpaci od voća stave se u bocu, preliju se vodom, doda 
se rakija i, gorušica, pa se pokrije krpicom i stavi na toplo mjesto. 
Da dobije bolju boju, može se bojadisati šećernom bojom. Nakon 
3 tjedna ocat se procijedi, prelije u boce i dobro začepi. Ovaj ocat 


može se prirediti i bez šljivovice, pa se može dodati samo malo ' 


octa, a i to nije potrebno, samo onda treba dulje vremena da se =1ki- 
seli. Postane li ocat mutan, možemo ga lako očistiti, ako mu dodamo 
malo koštanoga (životinjskog) ugljena, koji dobijemo u ljekarna- 
"ma (na 1 1 octa 1 žlicu ugljena). Nakon nekoga vremena filtriramo, 
a ugljen posušimo, spremimo u staklenku i možemo ponovno upo- 
trebiti. 

Bertram-ocat ili estragon-ocat. To je mirodijski i vrlo aroma- 
tični ocat, koji se mnogo upotrebljava za priređivanje pikatnih je- 
la, a najviše umaka. U vinski ocat stavi se 5 dkg suhoga lišća od 
aromatične biljke estragon, kojoj je domovina Sibirija. Najviše aro- 
matično je lišće u maju i junu. Osim toga stavi se 3 glavice kozja- 

oka, malo lovorovoga lista, nekoliko zrna papra i klinčića, korice 
od limuna i soli, pa se pusti na toplom miestu stajati. Ovo je koli- 
čina za 1 1 vinskoga octa. Ocat se stavi na sunce ili na toplo mjesto 
svaki dan malo promiješa i nakon 2 tiedna gotov je ocat, koji se 
filtrira i stavi u boce. Ovaj ocat se često upotrebljava za pravlie- 
nje majoneza, a dobije se u delikatesnim radnjama gotov, isr se 
priređuje i u tvornicama, a dolazi u trgovinu pod imenom bertram- 
ocat ' 

Kuplieni ocat može biti pomiješan i škodljivim tvarima kao što 
je sumporna kiselina, no to možemo lako poznati, ako u ocat da- 
demo malo šećera. Ako u octu nema sumporne kiseline, onda se še- 
ćer rastopi i ocat ostane bistar, ako ima sumporne kiseline, šećer 
postane crn, ne topi se. Sumporna kiselina oduzme šećeru vodik 
i kisik, a ostane samo ugljik. Osim sumporne kiseline može u octu 
biti solne i drugih nekih kiselina. 


Kako domaćica ne može kemijskim sredstvima ispitati jesu li 
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octu dodane kakove škodljive tvari, to će ispitati pomoću svojilt | 
osjetila. 

. Ocat mora u prvom redu biti čist i bistar, okus ugodan, kiseo,. 
ali ne smije paliti u grlu. Ulijemo nešto octa na dlan, pa malo trlja- 
mo i onda pomirišimo, ne smije biti preoštrog mirisa: Najbolje se 
može iskušati ocat, ako jednu usnicu namažemo dobrim octom, a 
drugu patvorenim. Kad se usnica posuši, gdje je bio dobar ocat. 
ne ostavlja kiseo okus, a usnica na kojoj ie bio patvoreni ocat malo 
žeže i ostavlja kiseo okus. Bezuvjetno je važno, da ne uživamo pre- 
kiselu hranu, pa treba zato ocat upotrebljavati u umjerenoj količi- 
ni, a stavljati ga treba u zadnji čas, jer brzo hlapi, pa se suvišnim 
dodavanjem nepotrebno troši. : 
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Masti i ulja (Fette und Oele) 


Kao izvrstan začin našoj hrani služe masti i ulja. Mast može 


biti svinjska, goveđa, gušća i biljna mast, koja se dobiva iz kokg-. 


sova oraha, a dolazi u trgovinu pod imenom kunerol, ceres, laureol 
itd. Ulje se dobiva od masline, buče, arašida, a u trgovinu dolazi 
kao maslinovo, bučino i arašidno ulje. Maslinovo ulje dolazi u trgo- 
vinu pod raznim imenima t. i. po onome kraju, u kojem se proiz- 
vodi. Najpoznatije je u trgovini provensalsko ulje (aixsko ulje) i naša 
domaća dalmatinska ulja. 


Mast (Fette — graisse) 


Kod nas se za začin upotrebljava naiviše svinjska mast, koja 
je najbolja, ako ju domaćica sama priređuje od sala i slanine. U 
kupljenoj svinjskoj masti može biti mnogo vode ili kakovih drugih 
rudnih primjesa da dobije na težini, a najviše ju miješaju sa gove- 
dim lojem. Mnogo se kod nas upotrebljava maslac, koji je mnogo 
lakše probavljiv od masti, pa ga upotrebljavamo za priredbu boles- 
ničke hrane i za finije tjestenine. Poradi štednje često domaćica 
miješa svinjsku mast sa maslacem, kad priređuie tiestenine, a imno- 
go puta i mjesto maslaca upotrebljava samo mast, pa ako je mast 
dobro otopljena, gotovo se ne primjećuje u tjestenini. Vrlo se ne- 
ugodno kod jela osjeća, ako ie mast izmiješana lojem, pa to doma- 
ćica ne će sama nikada učiniti. Mast se topi već kod 35%, vrelište 
joj je kod 120% C, no za priredbu mora mast više puta biti i mnogo 
vruća, t. j. mora imati višu temperaturu. Kad je mast srednje topla, 
onda ima 140", ako je vruća 160%, a ako je jako vruća 200% Na- 
ravno je, da u praksi ne ćemo mjeriti temperaturu masti termome- 
trom, pa srednje toplu mast prepoznajemo, ako komadić sirovoga 
krumpira (suhoga) stavimo u mast i ona malo cvrći. Vruća mast kod 
toga jako cvrći, pače puca, a iz jako vruće masti dižu se modrika- 
ste pare. Kad u mast stavljamo hranu peći ili pržiti, ne smijemo za- 
boraviti, da mast gubi na vrućini, što više komada najedanput stav- 
liamo u mast ili ako su komadi jako hladni. Za prženje uzima se 
mnogo masti, da svaki komad može u masti plivati, pa zato se ra- 
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čuna, da su pržena jela mnogo skuplja od ostalih. No ako domaćica 
i kod toga racijonalno postupa, ne će mnogo više potrošiti, nego 


sa drugim načinom priredbe. Nakon prženja treba mast uvijek pro- 
cijediti kroz krpu, da ne ostanu mrvice, a mast se može i proči- 
stiti. Upotrebljenu mast možemo upotrebiti za prženje mesa ili ri- 


ba, a za tjestenine mora se uzeti uvijek svježa mast. U gostiona- 


ma i hotelima uzima se često za prženje čisti goveđi loj, koji se la- 
gano rastopi kod 60", pa kad se otopi spremi se u posude do upo- 
trebe. To se u gostionicama čini radi štednje, no domaćica to ne će 
učiniti, već će mast zamijeniti kod prženja finim uljem, koje se ne 
primjećuje po okusu, a vrlo ie zdravo. U ulju može se pržiti svaka 
hrana bilo meso ili tjestenina. 

Gušća mast je preskupa za običnu upotrebu, no vrlo je te- 


čna, a osobito odgovara za začin kiselom, slatkom zelju i kelju. Pri-. 
. ređuje se topljenjem, a dobiva se od tovljene guske. Izvrstan osta- 
tak kod toga jesu čvarci, koji se kao i mast upaotrebljavaju za jelo.. 


Biljne masti nemaju nikakovoga mirisa, a nemaju neugodan 
okus, pa se mogu upotrebiti za začin, no kod nas se ne upotreblja- 
vaju za začin, već samo za priredbu kojekakovih kolačića. Kako 
se bilina mast uvozi, to je za nas i preskupa. Bilina mast dobiva se 
tištenjem jezgre kokosovoga oraha. To je plod kokosove paome, 
koja uspijeva u tropskim krajevima. Kokosova mast je posve bijela 
i kruća od svinjske masti. Tali se između 20% i 30% Kao jestiva mast 
dolazi pod imenom ceres, kunerol, palmin, laureol itd. 

Kokosova mast prerađuje se u sapun i svijeće. Plod kokosove 
paome zove se kokosov orah, koji se prodaje u trgovinama, kad je 
još nezreo, jer se u njemu nalazi slatko mlijeko, koje se uživa kao 
delikatesa. Kad dozrije, mlijeko se pretvori u bijelu tvrdu sjemen- 
ku, koja je u sredini šuplja i puna ulja. Ova suha sjemenka je dakle 


sirovina za proizvodnju ulja, a zove se kopra. Biline masti se naj- 


bolje mogu upotrebiti za prženje, jer se u jelu tako padivanig osje- 
ćaju. 

Margarin ili umjetni maslac je mast, koja također služi za za- 
čin, a priređuje se iz smjese raznih masti. Najviše ima u toj smjesi 
goveđeg loja, koji se u tu svrhu na poseban način prerađuje. Umjet- 
ni maslac sadržaje 85% masti, a od toga mora biti 10% maslaca. 
Margarin je jako dobar za priređivanje lisnatoga tijesta i drugih 


. kolača, no ne može nikada naknaditi pravi maslac. Da su kolači 


priređeni umjetnim maslacem, ne osieća se prvi dan, no ako kolač 
drugi dan uživamo, se osjeća dosta. Kod nas se margarin uopće ne 
upotrebliava. | 
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Ulie (Oel — huile) 

Ulie je tekuća mast, koja se dobije tištenjem plodova maslina. 
Maslina raste po našem Primorju i u Dalmaciii, otkuda i dobivamo 
pravo maslinovo ulje. Plod masline ili uljike je sličan šljivi, samo 
je nešto manji. Izvana je mesnato usplođe puno ulia, a unutra je 
sjemenka, u kojoj ima također ulja. Plodovi se beru od oktobra do 
decembra i nekoliko se dana .suše na uzduhu. Kad se pravi fino 
ulje, onda se uljikama izvade koštice, pa se posebno tišti usplođe, 
koje daje najfinije ulje, a posebno koštice. Naifinije je ono ulje, koje 
prije tištenja samo izađe iz usplođa. Od koštica dobijemo ulje lošije 
kvalitete. Fino ulje mora se čistiti od drugih sastojina i od vode, 
pa se zato mora procijediti kroz cjedila sa vatom, a onda se ostavi 
u velikim posudama nekoliko mjeseci, da se nečist i voda slegnu. 
Bistro se ulje odlije, pa se u velikim bačvama šalje u trgovinu. 
(150—250 kg). Dobro maslinovo ulje je svijetložute boje, malo je ze- 
.lenkasto, bez mirisa, bistro i dobroga okusa. Što je ulie lošije kva- 
litete, to je tamnije, a ono što se dobije tištenjem koštica sasma je 
tamno i mutno. 

Ulje dolazi u trgovinu iz Francuske iz okolice Aix pod imenom 
provensalsko ili aixko ulje. Vrlo dobre vrste ulja dolaze iz Italije, 
Sicilije i Grčke. Naše dalmatinsko ulje se također izvozi, a pro- 
izvode ga uljarske zadruge. 

Mnogo puta miješaju dobro ulie sa bučinim i repičinitm uljem, 
pa ovakovo ulje nije dobro, a pozna se po boji, mirisu i okusu. Ulje 
se upotrebljava za začin salatama, na uliu se mnogo kuha hrana, 
pa je ono jedno od najvažnijih naših začina. 

Bučino ulje također mnogi upotrebljavaju za začin jela, žu- 
to je smeđe boje, posebnoga okusa, poradi kojega ga mnogi ne mo- 
gu uživati. Ovo ulje vadi se iz sjemenaka domaće buče ili bundeve. 

«Arašidno ulie dobiva se iz sjemenaka biljke arašid, koja 
spada među lepirnjače, a raste u Braziliji. Plod su mahune arašide, 
koje se prže i dolaze u trgovinu pod imenom »kikeriki«. Iz sjeme- 
naka vadi se ulje, koje dolazi u trgovinu pod imenom arašidno ulje. 


Ovo je ulje vrlo svijetložitte boje, a po kvaliteti spada među najfi- 


nija ulja. , 
Svako ulje treba spremati na hladno mjesto i bocu treba uvi- 
jek zatvoriti. Na velikoj zimi se stisne, pa ga prije upotrebe valja 
donijeti u toplu prostoriju, da se otopi, jer ako se gusto ulje nali- 
jeva ne samo, da se previše troši, već niie jelo ni ukusno, jer se te- 
ško određuje potrebna količina. Ako ulje dulje stoji na toplom mje- 
stu, postane ranketljivo, a onda nije dobro Za začin, jer bi se ukus 
.dotičnoga jela posve iskvario. 
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Šećer (Zucker — Sucre) 


Šećer je živežna namirnica, koja se dodaje ninogim jelima, slu- 
ži za konzerviranje i pravljenje sirupa, pa je prema tome ne samo 


začin hrani već i antiseptično sredstvo ili sredstvo protiv kvare- - 


nja. Šećer hrani naše tijelo, lako je probavljiv, ako ga u malim koli- 
činama uživamo, tek samo u velikim količinama može prouzročiti 
smetnje kod probave..Šećer je u mnogim namirnicama važan sa- 
stavni dio, jer šećera ima mnogo u među, mlijeku, voću, korjenas- 
tom povrću i nekim sjemenkama. U velikoj množini nalazi se šećer 
u sladornoj repi i sladornoj trstici, pa se šećer koji upotrebljavamo 
u kuhinji i vadi iz ovih biljaka. Osim ovoga sladora poznat nam je 
još mliječni slador ili laktoza, slad ili maltoza, voćni slador ili fruk- 
toza i grožđani slador ili glukoza. ' 

Šećer je po svom kemijskom sastavu ugljikohidrat, t. j. spoj 
ugljika, vodika i kisika. Šečer, koji hranom primamo u tijelo, ras- 
ivara se u ustima pomoću sline i u crijevima pomoću crijevnoga 
soka na jednostavnije sladore (maltozu i glukozu), a ovi kroz sti- 
jenke crijeva prelaze u jetra i krv. Ovom pretvorbom stvara se u 
tijelu toplina. Ugljičnu kiselinu i vođu, koja kod toga nastaje, izlu- 
čuje naše tijelo na pluća, bubrege i kožu. Šećer ima to svojstva, 
da se u vodi lako topi, a osobito u toploj vodi. Kvaščeve gljivice 
rastvaraju šećer na alkohol i ugljičnu kiselinu. Grožđani slador pra- 


0vi se umjetno od krumpirovoga škroba, a mnogo se upotrebljava 


kod pravljenja poslastica. To je sirup (gusta slatka tekućina) koji 
dolazi u trgovinu pod imenom glikoza.  Glikoza je mnogo manje 
slatka od šećera iz sladorne repice, no dodaje se šećeru, da se ne 
kandira.  Sirupa ima mnogo- vrsta, no za pravljenje poslastica i 
bombona može se upotrijebiti samo čist i svjetao sirup. Kod kuhanja 
šećera dodaje se zato, da se šećer prije vremena ne skrutne ili ne 
kandira. 


Saharin je također sredstvo za slađenje jela, no stavlja se : 


u jelo onda, kad je jelo već priređeno. Saharin se dobiva iz katra- 
na i kamenoga ugljena, a služi najviše u medicinske svrhe i upo- 
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trebljavaju ga kod ishrane onih, koji boluju na šećernoj bolesti. Sa- 
harin je bijeli prašak, koji je 500 puta slađi od šećera, pa se mora 
zato vrlo oprezno upotrebljavati, jer može proizvesti poremećenie 
u probavi. Saharin nema nikakove hranljive vrijednosti, pa nema 
u ishrani čovječjega organizma nikakovoga udiela. U istu svrhu 
upotrebljava se danas za slađenje jela kemijski preparat sionon, 
kojim: se mogu praviti slatkiši za bolesnike koji boluiu od šećerne 
bolesti. : 

Prva tvornica šećera u kojoj se pravio šećer iz sladorne repe 
podignuta je u 19. stoljeću u Šleskoj. Danas ima u Evropi mnogo 
tvornica šećera, a u našoj državi ima ih već osam, koje proizvode 
godišnje 12.000 vagona šećera, no time se još ne pokriva sva DO- 
treba. U tu svrhu sije se sladorna repa mnogo u Slavoniji, Vojvo- 
dini i Srbiji. U mjesecu septembru vadi se iz zemlje, očisti i šalje 
u tvornice gdje počinje šećerna kampanja, t. i. vrijeme, u koje se 
prerađuje šećer, a to traje 3—4 mjeseca. 

Šećer iz repe vadi se pomoću tople vode na taj način, da se 
repa očisti, izreže u rezance i stavi u toplu vodu u velike kotlove, 
a voda izvlači šećer, Dobivena šećerna voda se čisti'i isparuje, od- 
nosno ukuhava do gustoće meda. Gusta tekućina stavi se sada .u 
strojeve, koji se zovu centrifuge. Brzim okretanjem izluči se kuplje- 
vina, a u nutrašnjem dijelu stroja ostane žutosmeđa, sitno zrnata 
masa, koja se zove sirovi šećer. Ovaj šećer se ne može upotrebiti 
za slađenje naših jela, jer ima poseban okus i miris uslijed nekih 
primjesa, koje još sadržaje, pa se mora čistiti ili rafinirati. Šećer se 
čisti ili rafinira pomoću čistoga šećera i vode, pa se onda cijedi 
kroz naslagu koštanoga ugljena i opet ukuhava. Da postane bijel, 
dodaje se modre boje (ultramarina). Ovako dobiveni bijeli gusti še- 
ćer ulijeva se u kalupe, koji imaju oblik čunja, a šilici su im prema 
dolje okrenuti. Kad se smjesa ohladi izvadi se šećer iz kalupa, pa 
dobijemo glave šećera, koje se umataju u crni debeli papir i šalju u 
trgovinu. Glave šećera mogu biti u težini od 3—6—12 kg. 


Ulije li se još tekući bijeli šećer ili kako se to stručno kaže »pu- 
onjevina« u plitke limene kalupe, dobiju se šećerne ploče, koje se 
pomoću strojeva. u tvornicama režu u male kocke, a te dolaze u tr- 
govinu u sanducima. Za kavane umata se šećer u tanki papir (po 
tri kocke zajedno) iz higijenskih razloga. Kod pravljenja glava še- 
ćera ili kod rezanja šećera u kocke znade biti mnogo otpadaka, 
koji se melju, pa šećer dolazi u trgovinu kao prašak, a zovu ga še- 
ćerni prah. Kristalni šećer dobiva se čišćenjem sirovoga šeće- 


192 


4 


ra, a iz ovoga se pravi i takozvani kandis šećer, koji se na konci- 
ma kristalizira, a žućkaste je boje. 

Prema tome vidimo, da šećer od sladorne repe dolazi u trgovi- 
nu kao sirovi šećer, kao šećer u glavama, kocka šećer, kristalni 
šećer, šećerni prah i kao kandis šećer. 

Sve ove vrste šećera upotrebljavaju se u kuhinji i za slađenje 
nekih jela, no šećer i šećerne rastopine služe mnogo i za lijek, oso- 
bito kod nahlade i za umirenje živaca. 

Kuhanjem šećerne rastopine u vodi dobijemo prema stupnju 
kuhanja rjeđu ili gušću rastopinu, koja se prema stupnju kuhanja 
upotrebljava u razne svrhe. Kuhanjem pročišćena sladorna rasto- 
pina upotrebljava se za konzerviranje voća i pravljenje sladoleda. 
Kuhamo li ga malo dulje (do 85%R) dobijemo šećer, koji je dobar 
za glaziranje medenjaka. Kuha li se još dalje, (do 940 R) dobijemo 
šećer iz kojega možemo napraviti glazuru za glaziranje raznih 
torta i slatkiša. Kuha li se do 110% dobijemo šećer, koji je dobar za 
kandiranje voća, a kuha li se do 1130 ili 1160 R dobijemo karamel, 


koji se upotrebljava za glazuru torta i pravljenje kolača. Ako se . 


Sećer kuha tako dugo, dok postane tamnosmeđi, dobijemo šećernu 


“boju, koja nam služi za bojadisanje umaka, glazura, krema i kavi- 


nog ekstrakta. 


Prema tome imade 5 stupanja kod kuhanja šećera, s kojima se 
treba dobro upoznati, jer bez toga teško bi bilo napraviti razne po- 
slastice ili bombone. Kod kuhanja šećera važna ie početna gusto- 
ća šećera, pa se mora znati, da se obično uzima na 1 kg šećera 11 
vode, i da se prije kuhanja šećer u vodi rastopi. Kod priredbe sla- 
doleda osobito je važna gustoća šećerne rastopine, pa je dobro, da 
se prije priredbe gustoća uvijek izmjeri, 

Poznato ie, da za mjerenje gustoće tekućina postaje aerometri, 
a posebna vrsta areometra jesu oni, koji pokazuju sadržaj šećera i 
masti, kiselina ili alkohola u nekoj otopini u procentima. Ovakovi 
aerometri zovu se procentni aerometri. Budući specifična težina ta- 
kove smjese ovisi o omjeru, u kojem su te tvari izmiješane sa vo- 
dom, to su na ljestvici mjesto specifične težine označeni procenti. 
Uronimo li ovakove aerometre u čistu vođu, urone uvijek do one 
točke na ljestvici, koja je označena sa 0, a čitava ljestvica je razdi- 
jeljena od 0—100. Za određenje procenta alkohola u alkoholnom 
piću upotrebljavaju se aerometri, koji se zovu alkoholometri, za 
mjerenje procenta šećera u rastopini služe saharometri ili Beaumćov 
aerometar sa ljestvicom od 0—40, jer se gustoća šećera iznad 40" 
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i ne može mjeriti, budući da je to najveća količina šećera, što može 
stanoviti kvantum vode primiti. Aerometre za mjerenje gustoće še- 
ćerne rastopine zovu i šećernom vagom, koja se kod upotrebe mo- 
ra uroniti na nekoliko sekunda u kuhani šećer, da se može očitati 
procent šećera, koji je u rastopini sadržan. 

Kuhani šećer, koji prema njegovoj gustoći želimo upotrijebiti 
u razne svrhe, moramo najprije rastopiti u vodi, a onda kod nagle 
vatre kuhati, dok ne dosegne temperaturu od 92% R. Iza ove tempe- 
rature kuha se šećer na umjerenoj vatri. Šećer treba kuhati kod 
jake vatre zato, ier kod slabe vatre postaje žut i lako se skrućuje 
ili kandira. 


Čim se šećer stavi na vatru mora se u blizinu donijeti u posudi 
hladne vode i kist ili spužvu, kojom se stijene posude moraju za 
vrijeme kuhanja prati, da se šećerna stijenama ne kandira. Kod 

kuhanja šećera dobro je u blizini imati i tucanoga leda ili ledene 
vode, da se previsoka temperatura može naglo smanjiti prema po- 
trebi. Kuhanjem se šećer u kotliću sve više diže, pa zato ireba uze- 
“ti veći kotlić, kako sadržina ne bi zauzela više od trećine posude. 
Što je šećer manje čist, to se diže više u kotliću, pa je najbolje uzeti 
za kuhanje šećera, šećer u glavama, kojega i zovu rafinada. Zapa- 
zimo li, da se šećer digao tako visoko, da bi mogao prekipjeti, od- 
maknemo ga brže od vatre i stavimo časak u ledenu vođu. Kad je 
šećer dobro zakipio, može se na čas skinuti s vatre, jer se neči- 
stoće smire na površini, pa se lakše oberu, a osim toga preostali 
komadići šećera, koji se možda nisu rastopili, brže se rastope. Iza 
toga se šećer opet stavi na vatru i neprestano se peru stijene od 
posude hladnom. vodom i obiru nečistoće šupliom žlicom. Kad je 
šećer pročišćen kuha se dalje, a rastopina postaje sve gušća. Da se 
spriječi kristaliziranje, dodaje se u šećer, nakon što je pročišćen, 
pomalo sirupa od krumpirovoga škroba ili glikoze (obično na 1 kg 
šećera 100 gr. glikoze) da se šećer ne kandira. Kuhali se šećer tako 
dugo, dok promijeni boju, t. j. dok postane svijetložut, onda ga zo- 
vemo karamel, a ako ga kuhamo još i dalje postane tamnosme- 
đi, pa izmiješan vodom čini šećernu boju. Ovo je u glavnom postu- 
pak kod kuhanja šećera. Kako kod toga razlikujemo 5 raznih stup- 
.njeva, to valja paziti na postupak kod svakoga stupnja i na upo- 
trebu dobivenoga šećera. 


1. stupani kuhanja — Pročišćeni šećer (L4uterzucker). Pročiš- 
ćeni šećer dobijemo, kad smo šećer kuhali do 1 stupnja, a tako se 
zove zato, jer se za vrijeme kuhanja čisti. Postupak kod kuhanja 
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jest, rastopiti šećer, kuhati kod jake vatre, prati šećer i obirati ne- 
čistoće. Obustavimo li kuhanje kod ovoga stupnja, dobijemo še- 
ćer, koji se upotrebljava za pravljenje limunade, sladoleda i kon- 
zerviranja voća. Ovako kuhani šećer imadu slastičari uvijek na za- 
lihi, jer ga mnogo trebaju. Kod upotrebe ovoga šećera treba paziti 
samo na njegovu gustoću. Trebamo li šećer za sladoled, mora gu- 
stoća rastopine biti po Beaumćovoj vagi 18%. Ako bi pravili sla- 
doled šećerom, koji ima 10% gustoće, bio bi sladoled pretvrd, ako bi 
uzeli šećer koji ima 20" po Beaumćovoj vagi, onda se opet ne bi htio 
smrznuti. Za konzerviranje dovoljna je gustoća šećerne rastopine 
između 12" i 16" po Beaumćovoj vagi. Gustoću šećera možemo mje- 
riti i kod nekuhane šećerne rastopine. 


Pročišćeni šećer je onaj, kojemu gustoća nije veća od 30% po 


šećernoj vagi, zato je potrebno šećer kuhati samo do 28% jer kada 


se ohladi ili navuče malo vlage, postaje šećer gušći, pa se gustoća . 


za 2" povisuje. Šećernu rastopinu razređuiemo prema potrebi do- 
datkom vode ili ju učinimo gušćom dodatkom šećera, već prema 
tome zašto pročišćeni šećer trebamo. 


Sladoled od limuna (Zitroneneis) 


4 dl pročišćenoga šećera 1/4 1 vode 
10 limuna sok 5 limuna korica 


Najprije se odmjeri potrebna količina rastopine. U šećernu ra- 
stopinu doda se sok od 10 limuna, korica od 5 limuna i #/4 1 vođe. To 
se pusti "/2 sata stajati. Nakon toga procijedi se kroz krpu, stavi u 
menzuru ili u visoku posudu, pa se izmjeri gustoća. Treba da je 18". 
Ako je veća dodamo malo vode, ako ie manja malo šećera. Sada 
stavimo u stroj za sladoled i nekoliko časaka vrtimo, dok se smrzne. 


II. stupanj kuhanja (dok se vuče šećerna nit — bis zum Faden). 
Kuha li se pročišćeni šećer dalje, iza kako je dosegao gustoću od 
30" postaje kuhanjem gušći i temperatura mu raste. Kad dosegne 
temperaturu od 85%R, a gustoću od 36 po šećernoj vagi, onda je 
šećer dosegao drugi stupanj kuhanja, jer ga između dva prsta mo- 
žemo vući u nit, a upotrebiti ga možemo za glaziranje medenjaka 
ili drugih poslastica. Glazura treba da je topla, a i medenjake tre- 
ba prije toga ugrijati. U šećer dobro je dodati malo vanilije. Glazu- 
ru stavljamo na medenjake pomoću kista. Za vrijeme kuhanja do 
ovoga stupnja treba stijene kotlića neprestano prati, a šećer treba 
kuhati kod jake vatre. Važno je, da se onaj čas, kad je šećerna 
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rastopina dosegla 36“ gustoće, kotlić makne -sa vatre i stavi na led, 
da se dalinje dizanje temperature spriječi. Dodamo li ovom šećeru 
malo kakaoa, dobijemo smeđu glazuru, koju na isti način upotreblja- 
vamo za poslastice. 


II: stupani kuhanja šećera (dok kapljica šećera odleti — bis 
zum Flug). Želi se šećer kuhati do ovoga stupnja, treba već kod 
drugoga stupnja pomalo dodavati glikoze (na 1 kg šećera 100 gr. 
glikoze). Glikoza se nikada najedanputa ne stavi, već se pomalo 
dodaje. 

Za kuhanje šećera kod ovoga stupnja potrebna je zavinuta žica 
pomoću koje iskušamo, je li šećer kuhan do III stupnja. To se kuša 
"na taj način, da se žica umače češće u šećernu rastopinu, pa kad 
se na žicu uhvate mjehurići u veličini graška, i kad u njih puhne- 
mo, da odlete, onda je šećer dobar. Temperatura šećera je 94%R, 
a šećerna vaga pokazuje preko 40", pa se gustoća i ne može više 
mjeriti šećernom vagom. Za vrijeme kuhanja treba šećer marljivo 
prati i kuhati kod jake vatre. Kad ie šećerna rastopina postigla III 
stupanj kod kuhanja, onda se brzo makne s vatre, prelije u široku 
mokru porculanastu zdjelu i ostavi na miru, dok se odozgo ne na- 
pravi korica, što obično traje 1 sat, a onda se od ovoga šećera pra- 
vi glazura. 


. (Fondant glazura. Kad ie šećeru pala temperatura na 30"R, on- 
da se mora brzo miješati širokom drvenom žlicom. To se tako du- 
go čini, dok postane bijela masa. Ako za vrijeme miješanja osjeti- 
mo, da bi se šećer htio skrutnuti, onda treba još jače miješati, što 
traje samo nekoliko minuta, dok se ono vrijeme skrućivanja svla- 
da. Ovo miješanje šećera za fondant-glazuru zove se »tabliranje«. 

Dogodi li se, da se šećer skrutne poš prije nego se počne tabli- 
rati, pokrije se mokrom presloženom krpom i pusti 1/2 sata stajati. 
Iza toga se šećer može tablirati. Izmiješana fondant-masa sprema 
se u staklenke do upotrebe. Slastičari kupuju fondan-masu gotovu, 

.jer se u tvornicama proizvodi. 


Upotreba iondant-mase. Hoćemo li od ove mase napraviti gla- 
zuru na tortu ili koje druge kolače, moramo fondant-masu ugrijati 
kod slabe vatre i sa nekoliko kapi vode razmekšati. Kad bi fondant 
masu topili na jakoj vatri, šećer bi se kandirao. Kad postane gla- 
'zura tekuća, prelijemo je preko torte ili kolačića i stavimo na toplo 
“mjesto sušiti. Možemo staviti u pečnicu, da dobije veći sjaj. Ovu 
bijelu glazuru možemo bojadisati bretonom. To je slatka tekućina. 
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koja se dobije u svim bojama, a priređuje se u tvornicama. Ružiča- 
sto možemo bojadisati i alkermes- sokom, koji se dobiva iz ploda 
kermesa. Kermes su bobe nekoga grma, tamnoljubičaste boje, pa 
je i sok takve boje, no kad se u maloj količini dodaje šećeru, ruži- 
často ga bojadišu. Žutu glazuru dobijemo, ako dodamo malo žute 
boje od šafrana. Svijetlosmeđu glazuru dobijemo, ako dodamo malo 
šećerne boje ili malo ekstrakta od crne kave. Zelenu boju dobijemo 
od špinata, a tamnosmeđu dodatkom čokolade ili kakaoa. 

IV. stupanj kuhania šećera (do slaboga loma - bis zum Bruch). 
Kad ne bi pravili od šećera kuhanoga do III. st. fondant-glazuru, već 
ga kuhali dalje, onda bi ga morali kuhati kod slabije vatre i »prez- 
no, jer se može lako dogoditi da postane smeđ. Kad šećer dosegne 
temperaturu 108"—110% R dosegli smo i IV. stupani kuhanja i do- 
bili šećer, koji se upotrebljava za kanđiranje voća, što znači, da 
se voće svježe ili kuhano prelije tankom naslagom ovoga šećera, 
koji ima veliki sjaj. Ovaj stupani kod kuhanja prepoznajemo, ako 
u šećer umočimo drvenu žlicu i naglo stavimo u mrzlu vodu. Šećer 
se lomi. Stavimo li komadić šećera u usta lijepi se za zube. 


Kandiranje voća. Voće se razdijeli u male kriškice ili komađi- 
će. Često se kandiraju bobice od grožđa, kriške od naranče, datu- 
lje, marelice, šljive, orasi itd. Svako voće nabode se na male šta- 
piće u duljini 15 cm. Dvije kuhače stave se preko tepsije u razmaku 
od 10 cm., na koje će se složiti štapići sa voćem, da se šećer može 


ocijediti u tepsiju. Najbolje je uzeti kocka šećer, pa se svaka kocka . 


umoči u vodu i stavlja u kotlić, u kojem će se šećer kuhati. Na 10 
kocka doda se 1 žlica octa i stavi kuhati. Kad je šećer kuhan do 
IV. stupnja, dade se na led, a u njega se umaču štapići sa voćem ili 
se prelijeva po voću te slaže na kuhače. Sve se to mora brzo radi- 
ti, da se šećer ne skrutne. 

Od ovoga šećera mogu se praviti i svileni bomboni ili > ružice 
od svilenoga šećera i bilo kakovi oblici za ukras. 


Svileni bomboni. Hoćemo li praviti od ovako kuhanoga šećera 


svilene bombone, onda moramo već kod drugoga stupnja na to pa- 


ziti, da dodajemo više glikoze. Na 1 kg šećera 200 gr. glikoze. Kad 
je šećer dosegao 110*R, makne se sa vatre i brzo stavi na ledenu 
vodu. Kasnije se prelije preko kamene ploče, koja je prije namaza-, 
na uljem. Kad se šećer zgusne, preklapa se 12 do 16 puta i vuče, 
da dobije siaj. N& valja jako vruć šećer preklapati, niti nije dobro 
šećer naglo ishladiti i na tanko preliti na kamenu ploču. Dobro je 
kamenu ploču ograditi gornjim dijelom od oblika od torte, da se 
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šećer ne raziđe po kamenoj ploči. Vučemo li predugo, izgubi šećer 
sjaj. Od ovako priređenoga šećera izvuku se okrugle pruje, koje 
se izrežu u veličini bombona, pa na taj način nastanu mali jastu- 
čići. Da dobiju bolji tek, može se dodati malo ružinoga ulja, kađ 
je šećer već kuhan ili kakovoga drugoga ekstrakta. Šećer se mo- 
že i bojadisati, pa se na taj način mogu dobiti bomboni u svim bo- 
jama. 

Ako od ovoga šećera želimo praviti ružice ili kakove druge 
oblike, onda napravimo od ovoga šećera kuglu, koju stavimo na 
pouljeni topli tanjur i pokrijemo toplom šerpinjom. Od ove mase: 
uzimamo samo toliko, koliko je potrebno za izradbu tankoga listi- 
ća. Sve to izrađujemo ili modeliramo rukom, pa je zato potrebna 
stanovita spretnost. 


V. stupani kuhanja šećera ili šećer kuhan do karamela. Ne ski- 
nemo li s vatre šećer, koji se lomi, već ga dalje kuhamo dok posta- 
ne žut dobijemo karamel. Temperatura šećera treba da dosegne 
113" R. To je zadnji stupanj do kojega možemo šećer kuhati. Kađ 
šećer dosegne temperaturu 113"R ili najviše do 116%R, treba odmah 
kotlić staviti u ledenu vodu, jer bi najmanje povišenje temperature 
učinilo, da bi šećer potamnio. Zato treba najveći oprez iza kako 
je šećer dosegao temperaturu iznad 90 R. Dobar karamel mora biti 
lijepe svijetložute boje, a upotrebljava se za glaziranje i priredbu 
raznih kolača. 


Priredba karamela na jednostavniji način.  Karamel možemo 
prirediti i od tucanoga šećera bez vode na taj način da šećer topi- 
mo na jakoj vatri uz neprestano miješanje. Kad šećer postane teku- 
ći i zlatnožut, a u njemu nema više grudica, onda se upotrebi za 
“ glazuru ili za bilo kakove kolače. Kad se pravi glazura za tortu, 
onda se obično prelije na gornji list od torte, razdijeli jednako po 
torti pomoću noža, koji je namazan limunovom kiselinom. Glazuru 
moramo brzo zarezati, osam puta u promjeru, da dobijemo 16 kri- 
ška od torte, jer se inače torta sa ovom glazurom teško reže. Kod 
urezivanja karamela mora se uvijek nož. zarezati u limun ili u ko- 
madić maslaca, da se karamel ne hvata za nož. 


Krokant ili grilage 
Doda li se karamel kosanih oguljenih badema (ili izrezanih. 
badema) nastane krokant, od kojega se mogu praviti mali svodići, 
razni oblici, pomoću limenih oblika, razne krokant torte i razni 
ukrasi za torte i kolače. Na 50 dkg šećera uzme se 20 dkg badema. 
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Bademi se očiste, izrežu ili košu i stave sušiti. Šećer se rastopi u 
karamel, pa se pomalo u njega dodaju bademi, koji moraju biti to- 
pli, da se karamel ne kandira. Najbolje je da su bademi dobro prže- 
ni. Kad se šećer počne topiti, može se dodati sasma malo glikoze, 
a prije nego se stavi topiti, malo soka od limuna. Na 1 kg šećera 
računa se sok od 1 limuna, dakle na ovu količinu jednu trećinu so- 
ka od jednoga limuna. Kad su bademi i karamel izmiješani, istrese 
se na pouljenu dasku, raširi se valikom, koji je također prije na- 
uljen. Sada se vrućim nožem izrezuju komadići po volji, prave svo- 
dići ili bilo kakav oblik, koji nam za priredbu poslastica treba. Sa- 
mljeveni krokant daje se u razne kreme. Ako samljeveni krokant 
umiješamo u umak-čokoladu dobijemo »nougat« masu, koja se ta- 
kođer upotrebljava za nadjev raznih kolača. 


Šećerna boja (Zuckercouleur). Ne skinemo li karamel sa vatre 
već dulje kuhamo, da šećer postane sasma tamnosmeđi, dobijemo 
šećernu boju na taj način, da u taj šećer ulijevamo po malo vode i 
pustimo kuhati. (Na 15 dkg šećera "4 1 vode.) Ovu tekućinu spre- 
mimo u bočicu do upotrebe. Šećernom bojom bojadišemo umake, 
glazure, kavin ekstrakt i slično. Važno je, da vodu ne ulijemo na- 
jedanputa, već da ju pomalo dodajemo. 


ŠTO SE JOŠ MOŽE PRIREDITI OD ŠEĆERA? 


Kuhani šećer možemo na više načina upotrebiti, a za kuhanje 
je najbolji šećer u glavama ili rafinađa. Kod glave šećera bolji je 
onaj široki dio od šilika, što je razumljivo, jer su kod proizvodnje 
šećera čunjevi kod ulijevanja okrenuti prema dolje, pa nečistoće, 
koje su u šećeru zaostale, padnu u šiljak. Zato je šećer kod šiljka 
nešto tvrđi. 

Kristalni šećer upotrebljava se mnogo za slađenje kolača i jela, 
a-.šećerni prah najviše služi za posipanje slatkiša, voća i priredbu 
šećerne pjene sirove i kuhane. Šećer u kockama služi najviše za 
slađenje pića, a kako je nešto skuplji, ne upotrebljava se u kuhinji 
za priređivanje hrane. Štedljiva domaćica će uvijek tražiti manje 
kocke i ne će naučiti ukućane na odviše slatka jela, jer to nije zra- 
vo, a ni potrebno. Sirovi šećer upotrebljava se za pravljenje kavi- 
noga ekstrakta. 


KAVIN EKSTRAKT (Kafie-Extrakt — esseuce de caić) 


!/» kg sirovoga šećera 15 dkg samljevene kave. 
1 litra vode ; 
Samljevena kava se zakipi u '/2 1 kipuće vođe i ostavi na kraju 
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štednjaka '/4 sata. Sad se kava prelije u lončić, a talog od kave se 
prelije sa '/4 1 kipuće vode, ostavi stajati i orida ocijedi u kuhanu 
kavu. Šećer se na jakoj vatri rastopi dok postane tamnosmeđi. Na 
šećer se nalije */4 1 hladne vode, pusti zakipieti i izmiješa se kuha- 
nom kavom. Kavin ekstrast upotrebljava se za kremu od kave, sla- 
doled, nadjev i druga jela u koja dolazi kuhana kava. Kaviri ekstrakt 
dobro je staviti u manje bočice, jer se u manjim količinama upo- 
trebljava. 

Šećer sa vanilijom. Za nekoje kolače poireban je šećer sa va- 
nilijom, koji se priredi ovako: Na 10 dkg šećera u glavama uzme se 
1 gr vanilije i tuče u mužaru dok ne postane fini šećerni prah, koji 
se prosije i spremi u dobro zatvorene staklenke. 


GLAZURE ZA TORTE I KOLAČE 
Osim fondant-glazure, koja se dobije kuhanjem šećera do III. 


stupnja, ima glazure od šećernoga praha, glazure sa bjelanikom, no . 


najviše se upotrebljava glazura sa bjelanikom i fondant-glazura. 


Glazura od šećernoga praha. Šećerni prah se prosije i doda se 
toliko vruće vode, da postane gusta kaša. Šećer se ne smije mije- 
šati, jer se miješanjem istisne zrak, a on ie neophodno potreban, da 
glazura bude dobra. Čim se šećer dobro rastopio, što buđe.nakon 
nekoliko minuta, može se glazura upotrebiti. Ovom glazurom gla- 
Zira se najviše dizano tijesto, a to se čini dok je još vruće i to po- 
moću kista. Važno je da se ne prelazi kistom višeputa po jednom 
mjestu, jer izgubi siai, a pecivo izgleda kao staro. Ovom glazurom 
mogu se glazirati i drugi hladni kolačići, samo se moraju staviti na 
mrežu od žice, koja je postavljena na tepsiju, jer se glazura jako ci- 
jedi sa kolača. Svaki komad mora se prije glaziranja tanko nama- 
zati marmeladom od kajsija, da se glazura brzo ne suši i da vlaga 
iz kolača ne prodire do glazure. Nakon glaziranja moraju kolači 
doći na nekoliko sekunda u pečnicu, da dobiju sjaj. Ovoj glazuri 
doda se malo vanilija ili marascina (ijedna vrsta likera), da dobije 
bolji ukus. 

Želimo li ružičastu glazuru, dodamo par kapljica alkermesa, 
a za tek doda se malo esence od ruma ili malina. 

U žutu glazuru, koju bojadišemo bretonom ili šafranom, doda- 
mo malo soka od naranče, limuna ili ruma. 

U zelenu glazuru, koju dobijemo sa par kapljica bretona ili so- 
ka od špinata ,dodajemo za ukus malo esence od lazarkinje (Wald- 
meister.) 

U svijetlosmeđu glazuru, kola se dobije sa kavinim ekstraktom, 
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ne treba stavljati ništa za ukus, jer ovaj ekstrakt daje boju i ima 
sam dobar ukus. ' 
Tamnosmeđu glazuru dobijemo dodatkom kakaoa, koji daje 
glazuri i tek. : 
Glazura sa bjelanikom. I ovu glazuru možemo napraviti u raz- 
nim bojama, kao i glazure od šećernoga praha, samo se ova glazu- 
ra dobije od šećernoga praha i bjelanika. Na jedan bielanjak uzima 
se 7 dkg šećera, pa se dobro miješa, dok je pjenasto. Za vrijeme 
miješanja dodaje se nekoliko kapljica octene kiseline. Postane li 
miješanjem glazura pregusta, doda se malo bjelanjka. Radi boljega 
teka dodaju se glazurama oni pridodaci, koji su navedeni kod gla- 
Zzure od šećernoga praha. Kolačići se prije glaziranja namažu mar- 
meladom, a nakon glaziranja stave se u pečnicu na nekoliko sekun- 
da. Komadi, koje želimo glazirati, naslažu se na mrežu od žice, kao 


što je već spomenuto. Ostane li nešto glazure, može se ona tako. 


drugi puta upotrebiti, da se na vatri malo rastopi. 


GLAZURA ZA UKRAS TORTA I KOLAČIĆA (Spritzguss) 


I ako se danas mnogo pazi na jednostavnost kod ukrašivanja, 
to je nekoliko krivulja ili crteža šećernom glazurom vrlo lijepi 
ukras. Za ukrašivanje upotrebljava se glazura od bjelanika, koja se 
razno bojadiše, a često se upotrebljava i glazura od čokolade. ' 

Kod ove glazure važno je paziti, da je šećerni prah dobro pro- 


sijan, jer svaka i najmanja grudica sprečava, da šećer nesmetano 


može prolaziti kroz štrcaliku, koja služi za ukrašivanje torta i ko- 
lačića. 

Glazura za ukras pravi se isto tako kao i glazura od šećera sa 
bielanjkom, samo se u gotovu glazuru dodaje još malo octene kise- 
line i malo bjelanika, da postane čvršća i da se kod štrcanja ne ra- 
ziđe po torti ili kolaču. 


PJENA OD BJELANJKA I ŠEĆERA (Windmasse) 


Pjena od bjelanika može se prirediti na dva načina, pa prema 
tome može služiti kao smjesa za pravljenje suhih kolača i torte ili 
kao nadjev za kolače. Za smjesu, od koje želimo praviti suhe kola- 
čiće, treba da budu svježi bjelanjci, da se mogu naiprije istući u 
čvrsti snijeg. Na jedan bjelanjak uzme se 7 dkg šećera, a na 4 bje- 
lanika 25 dkg šećera. Trećina šećera utuče se odmah u snijeg, a 


«dvije trećine se pomalo u snijeg umiješaju. 


Kad je smjesa gusta, stavi se u platnenu vrećicu sa limenim 
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uloškom, koji je na vrhu izrezan u zvjezdicu, pa še na namazanu 
tepsiju štrcaju male hrpice ili vjenčići prema tome, koji oblik že- 
limo dati kolačićima. Izrađene kolačiće stavimo u dosta vruću pe- 
čnicu, da se kolačići dignu, a onda se u mlakoj pečnici do kraja po- 
suše. Ako pečnica u početku nije dosta topla, pa se naknadno zagri- 
java, kad su kolačići veći u pečnici, onda se kolačići raspucaju, jer 
se na površini naiprije osuše, a onda se dižu. Ako se u pjenu doda 
malo kavinoga ekstrakta, dobijemo kolačiće svijetlosmeđe. Ovi ko- 
lačići poznati su pod imenom »poljupci od šećera.« 

Za priređivanje pjene od bijelanika: nije dobar obični šećerni 
prah, jer kolačići postanu ljepivi, pa je zato bolie, da se uzme še- 
ćer u glavama, kojega sami izribamo u prah. Stavimo li previše 
šećera postanu kolačići tvrdi kao sadra. Pjena od bjelanika može 
se tući i na pari, a osobito onda, ako je prerijetka. 


Piena od bielanika i šećera za nadjev (Schaummasse). Ova pje- 
na priređuje se isto tako samo se na 1 bjelanjak stavi malo manje 


šećera (5 dkg). Kad je pjena dobro izmiješana, kako ie to prije re- - 


čeno, ne stavlja se u pečnicu, već se upotrebljava za nadjev u ko- 
lače od lisnatoga tijesta, u razne torte, a najviše se upotrebljava 
kod onih kolača, kod kojih se za nadiev uzme bilo koje voće. 


I u ovu pjenu možemo dodati malo kavinoga ekstrakta ili ka- 
kaoa, pa dobijemo svijetlosmeđi nadjev. 


PUNJENI KOLAČI OD BIJELE PJENE (Baisers) 


Za pravljenje ovih kolačića potrebni su posebni kalupi od drva, 
koji imadu oblik puževe kućice, okrugli su i posebno tokareni. Prije 
upotrebe moraju se kalupi nakvasiti vodom. 


Kad smo pripravili bijelu pjenu kao za »Windmassu« stavimo je 
u vrećicu, u koju smo stavili limeni uložak sa jednostavnim malim 
otvorom, pa kroz vrećicu štrcamo špirale na kalupe. Presvučeni 
kalupi špiralarmna od šećerne smjese stave se u pečnicu tako dugo, 
dok se kolačići mogu sa kalupa skinuti. Sada dobijemo šuplje puže- 
ve kućice, koje se stave na papir u tepsiju, no okrenu se tako, da 
ie šupliina prema gore okrenuta. Najbolje ih je ostaviti preko noći 
u mlakoj pečnici, a drugi dan ih staviti još malo u vruću pećnicu, 
da postanu hrustavi (reš). Ove kolačiće treba do upotrebe čuvati 
na toplom mjestu. U šupljinu kolačića stavi se tučeno slatko vrhnie. 
koje se ošećeri, a dva i dva kolačića se skupa sastave. 
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TORTA OD BIJELE PJENE (Windmasse) 


Ovakova torta sastoji se od dva dijela i to podloška i poklopca. 
Oba ova dijela izrade se od bijele pjene (Windmasse) pomoću vre- 
ćice, koja ima limeni uložak sa izrezanom zvjezdicom na vrhu. Pod- 
ložak se sastavi iz krivulja, koje se prepliću i malih tornjića, koji 
sačinjavaju rub torte. Taj rub treba da ie visok i da je sastavljen 


oodtri do četiri reda tornjića, koji se dižu u vis. Poklopac je kao 
* mreža od slatkih pruja, a na rubu naštrcani su sami mali tornjići. 


Podložak i poklopac štrcaju se na izrezani bijeli papir u veličini 
torte. Tepsija, na koju se stave izrađeni dijelovi torte, mora biti 
ugrijana, a tortu treba peći najprije kod jače, a kasnije kod slabije 
vatre. Kad je torta pečena, skine se sa donje strane papir, a kad 
se torta ishladi, stavi se u podložak tučeno slatko vrhnje, koje smo. 
ošećerili i pokrijemo poklopcem. 


RAHATLOKUM 


To su bosanski slatkiši, koji se u orijentalnim zemljama prire- 
đuju i u tvornicama, pa se kao specijalitet prodaje u posebnim ku- 
tijama. 

Za priredbu rahatlokuma potrebno je: 

70 dkg šećera u glavama 1/4 1 vode 

1 litra vode sok od limuna 
14 dkg rižinoga brašna ružino ulje 

Rižino brašno izmiješa se sa '/x 1 vode. Šećer u glavama izmi- 
ješa se sa 1 1 vode i doda razmućeno rižino brašno. Ova smjesa sta- 
vi se kuhati i kuha polagano 2 sata. Za vrijeme kuhanja dodaje se: 
pomalo sok od limuna, a kad je skoro gotovo, doda se na jednoj 
kocki šećera kap ružinoga ulja. U smjesu se može dodati malo al- 
kermasa, da postane ružičast. Nakon 2 sata odmakne se smjesa od 
vatre i neprestano miješa dok je mlaka. Sada se istrese na dasku, 
koja je posipana šećernim prahom i pusti posve ishladiti. Zatim se 
izreže u kockice i složi u kutijicu. | 


Med 


Med je vrlo zdrava i dobra hrana, samo ako se previše uživa, 


može biti teško probavljiva. 1 kg meda sadržaje 14 gr bjelančevine, 


750 gr šećera, 190 gr vode. Osim toga ima u medu mravlje kiseline: 
i vitamina. Med je gusta tekućina ugodnoga mirisa i okusa. Boje 
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svjetložute i tamnožute. Najfiniji je vrcani i kapani med, a lošiji ie 
muljani med, koji se dobije ako se iz saća pomoću preše ili rukom 
istiskuje. Vrcani med dobije se pomoću centrifugalnoga stroja, ko- 
jim se med iz saća izbacuje. Kapani med dobije se samo tako, da 
med kaplje polagano sam iz saća. Med se mnogo 'patvori šećernim 
sirupom i melasom. Patvoreni med pozna se po tome, što se u al- 
koholu ne topi, već se slegne na dno kao talog. Med je najbolje spre- 
mati u staklenke, zemljane lonce ili limene kutije. 


Med prave pčelice sabiranjem sokova iz cvijeća, Ove sokove 


prerađuju pčelice u želucu u med. Pčelice spremaju med u saće, 
koje prave od meda i praška, a izlučuju ga između donjih kolutića 
trupa u obliku malih i tankih listića. Ove listiće prinesu nogama 
k ustima, gdje ga namoče i pričvršćuju u ćelijice ili stanice. Za 1 kg 
saća trebaju 15 kg meda. Mlado žućkasto bijelo saće, u kojemu nije 
bilo legla, zove se djevičansko saće. Što se više pčelica izleglo u 
saću, to je ono tamnije, jer svaka ličinka ostavlja u ćelijici svoju 
košuljicu, pa je od košuljice saće potamnilo. Ako je dobra paša, 
grade pčelice mnogo saća. Pčelicama se da i umjetno saće, da se 
pospješi marljivost i da gube volju za rojenje. Ako iz saća iscijedimo 
med i saće rastopimo, dobijemo vosak. Vosak se u kuhinji upotreb- 
ljava za mazanje tepsija, kad pečemo kolače, inače se upotrebljava 
za pravljenje vještačkoga saća, za pravljenje svijeća, za kalamlje- 
nje voćaka itd. Domaćica u kućanstvu upotrebljava vosak za lašte- 
nje podova. 

. Med se ne uzima samo za slađenje jela, već je med dobar li- 
jek kod nahlade, kašlja, prsobolje i slabokrvnosti. Za kašalj je oso- 
bito onda dobar, ako se u ni izmiješa očišćenoga izribanog hrena 
i malo maslaca, pa se ova smjesa pomalo kroz dan jede. U istu svr- 
hu služi med u lipovom čaju, limunadi ili vrućem mlijeku. 

U. kuhinji upotrebljavamo med za pravljenje kolačića, koji 
* mogu vrlo dugo stajati, a da se ne pokvare, poznati su pod ime- 
nom medenjaci. 


MEDENJACI (Lebkuchen — Pains d'ćpices) 


'/4 kg meda 
12 dkg šećera 


2 cijela jaja 
1/2 žlice soda bičarbone 

10 dkg maslaca cimet, klinčići 

65 dkg brašna | 5 dkg badema 

Med, maslac i šećer se malo prokuhaju. Kad se malo ishladi. 
umiješa se ?/s brašna, pa se pusti ohladiti. Ostalo brašno dade se na 
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dasku, u koje se stavi tijesto, dodaju se jaja, tučeni čimet i klinčići, 
te soda bicarbona. Kad se to dobro izmijesi, razvalja se, izrežu se 
medđenjaci, u sredinu se stavi polovica oguljenoga badema, koji se 
pričvrsti bjelanjkom. Medenjaci se peku kod umjerene vatre. Kad 
su pečeni, a još topli, glaziraju se toplom glazurom od kuhanoga 
šećera. 

Medenjaci nisu dobri prvih dana, jer su jako tvrdi, pa trebaju 
nekoliko dana dok omekšaju. 


Nadieveni medeniaci (Gefiihlte Lebkuchen — Pains d'ćpices. 
farcis). ; 

'/a kg meda 

12 dkg šećera 

6 klinčića 

3 žlice cimeta 


Nadjev: 12 dkg lješnjaka 
12 dkg šećera 

6 dkg citronata 

3 dkg arancinija 


'/2 kg brašna 2 jaja 
2 jaja 3 dkg badema 
8 dkg maslaca * 1 jaje za namazati 


5 gr sode bicarbone 

maslac i brašno za tepsiju 

U brašno stavi se med, šećer, tučeni klinčići i cimet, jaja, ras- 
topljeni maslac i soda bicarbona. Sve se to izmijesi u glatko tijesto, 
koje se razvalja, izreže u pačetvorine. U sredinu pačetvorine stavi 
se nadjev, pokrije se drugom pačetvorinom, pa se ove slijepe raz- 
mućenim jajetom. Ovako priređeni međenjaci namažu se odozgo 
jajetom, nakite oguljenim i izrezanim bademima i stave peći. 


Nadjev: Lješnjaci se poprže i samelju. Citronat i arancini izreža > 


se u sasma sitne komadiće i dodaju se lešnjacima. Izmiješa se še- 
ćer i jaja, dodaju se lješnjaci, citronat i arancini, pa se od ovoga 
nadjeva stavljaju na svaki međenjak male .hrpice. 


Papreniaci: 
'/a kg meda 
1/4 kg masti 
l/a kg šećera 
70 dkg brašna 


cimet, klinčići 

tučeni papar 

2 žutanika 

!/a žličice sode bicarbone 


Med, mast i šećer se prokuha. Kad se ohladi, doda se tada bra- 
šno, tučeni cimet, klinčići i papar, soda bicarbona i žutanijci. Tijesto. 


se stavi na dasku, dobro izmijesi, razvalja, izreže u oblike, namaže 
jajetom i dade peći. Za paprenjake uzimaju se drveni kalupi, koji na 
površini paprenjaka naprave uzorke. 


Liker od meda. 


1 kg meda 
'/2 | kišnice 


1 1 alkohola 


m 


e 


esence po volji (od malina, banana, lazarkinje, vanilije itd.) 

U alkohol stavi se eesnca i med, koji se vodom prije dobro iz- 
miješa. Ako nema lijepu boju, možemo ga po volji bojadisati. Za 
pravljenje likera mora biti fini med, koji je sasma svijetao i gotovo 
proziran. 

Liker se zatvori u boce i ostavi se nekoliko dana stajati prije 
upotrebe. - 


KAVA, ČAJ, KAKAO, ČOKOLADA 


Kava (Kaffe — Cafć) 

Domovina kave je Abesinija, no danas uspijeva i izvozi se iz 
Arabije, Jave, Ceylona, Salvadora, Mexika i Brazilije. Naiviše ka- 
ve izvozi se iz Brazilije. Kava je sjemena jezgra drva kavovca. 
Uspijeva u svim predjelima tropskoga pojasa. Tlo na kojem se sadi 
kava, mora biti neobrađeno, osobito prijaju iskrčene prašume. Sadi 
se u razmacima od 1 metra i obično se zasjeni paomama. Kad je ka- 
va malo narasla, presađuje se u udaljenosti od 4 m i podrezuje se, 
«đa postane grm, koji dosegne visinu od 2 m. Kad se kavovac ne bi 
podrezivao, dosegao bi visinu i do 7 m. Lišće kavovca je zeleno, 
cvijet bijel sličan jasminu, plod naiprije žut, onda crven, sličan 
našoj trešnji. U svakoj bobi nalaze se obično 2 sjemenke. Uzraste 
li u jednoj bobi samo jedna sjemenka, ona je valjkasta. Sprema 
se posebno i dolazi u trgovinu pod imenom biser-kave. Bere se od 
aprila do septembra, a onda se prerađuje. Prerađivanje kave mo- 
že biti na dva načina: prerađivanje mokrim i suhim načinom. Mo- 
krim načinom prerađuje se kava tako, da se plodovi stave u ve- 
like kace s vodom. Zdravi i dobri plodovi padnu na dno, a gnjili 
ostanu na površini, pa se otstranjuju. Sada se zdravi plodovi izvade 
i stave u druge kace s vodom i tu nastane vrijenje, koje traje 5 do 
6 dana. Vanjski dio ploda t. j. usplođe sagnjili i otstrani se, a zrna, 
na kojima je ostala još ljuska, suše se. Ljuska se otstranjuje pomo- 
ću posebnih strojeva, a onda se kava šalje u trgovinu. 

Suhim se prerađivanjem plodovi nakon berbe rašire na suncu 
dok se dobro posuše. Onda se tučenjem usplođe otstrani, skinu se 
i opna, a zatim se kava šalje u trgovinu u vrećama po 60 kg. Od 
100 kg ploda može se dobiti 20 kg kave. Naibolie ie kavino zrno 
teško oko 25 gr. Da dobije ljepši izgled, kava se liušti i bojadiše. 

U trgovinu dolazi kava sirova i pržena. Sirova kava razlikuje 
se po veličini, obliku i boji. Po veličini ima kave sitnozrnate i ve- 
ćega zrna. Po obliku može biti okrugla, duguljasta i plosnata. Po 
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boji žućkasta, zelenkasta i modrikasta. Po boji se vrlo teško razli- 
kuje kava, jer se na zrnu boja kave mijenja, a često kavu i boja- 
dišu, da bude uglednija. Zrno dobre kave mora biti čitavo, po okusu 
trpko, a u vodi mora tonuti. . 

Najbolje možemo prosuditi kvalitetu kave, kad je pržena i ku- 
hana. Sirova kava dolazi u trgovinu pod raznim imenima. Brazil- 
ska kava je Rio i Santos. Zrna su ove kave nepravilna i sitnija, te 
zelenkasto sive boje. 

Ceritralno-američka kava je Guatemala, Costarica, Jamaika i 
Kuba. To su dobre vrste kave. Po veličini je srednja kava, samo 
Kuba-kava ima veće zrnje. Modrikasto je zelena. 

Istočno indijska je Ceylon i Java-kava. To je kava velikoga 
zrna. Ceylon-kava je žutosmeđa, a Java svijetložuta. 

Arapska kava je Moka i Biser-moka, koja ima mala okrugla 
zrna žutkaste boje. Sirovu kavu ne možemo upotrebiti za priređi- 
vanje pića, jer je celuloza tvrda, ne može se samljeti, a nema ni- 
kakovoga mirisa ni okusa. Prženjem postane kava aromatična, ce- 
luloza postane hrustava i kava se može lako samljeti. 


Prženje kave. 

Prije prženja moramo kavu dobro oprati i u krpi dobro»posu- 
šiti. Kavu treba pržiti na otvorenoj vatri naglo i u zatvorenoj po- 
sudi. Kava se može pržiti u otvorenoj tavi, no mnogo je bolje, ako 
ju pržimo u posebnom stroju za prženje, koji je udešen tako, da se 
sadržaj neprestano okreće na vatri, te se kava jednolično prži. Pr- 
ženje se obavlja kod temperature od 200% pa se kod toga škrob i 
šećer pretvara u karamel. Dobro pržena kava mora biti svijetlo- 
smeđa, mora imati sjaj i ugodan miris. Smeđu boju dobije od kara- 
mela. Kad je kava skoro pržena, odmakne se od jake vatre i nepre- 
stano se miješa, da ne zagori. Kad je kava pržena, istrese se u tan- 
kom sloju, da se ohladi. Vrlo je dobro prženu kavu posipati šećer- 


. nim prahom, jer se na površini napravi od šećera karamel, koji 


sprečava, da izađu aromatične tvari. Prženjem gubi kava 20% na 


. težini, a obujam joj se povećava za 50%. Prženu kavu treba spre- 


miti u dobro zatvorene posude, da ne ishlapi. Najbolje bi bilo, da se 
kave isprži samo onoliko, koliko ie za upotrebu potrebno. Isto tako 
nije zgodno, da se veća količina pržene kave samelje. Prejako pr- 
žena kava gubi aromu i pougljenjuje. Prženu kavu možemo samljeti 
na obični mlin ili na turski. Obični mlin samelje kavu grubo, pa je 
ovako samlievena kava dobra za priredbu kave, koju izmiješamo 
mlijekom. Za kuhanje crne kave mora kava biti samljevena u posve 
fini prah. 
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Sastojine kave. Nepržena kava sadrži 1,5% kofeina, 12% ma+ 
snog ulja, 6% treslovine. Ukuhamo li u 1 1 vode 15 dkg pržene sa- 
mljevene kave, sadržaje ova kuhana kava 2,6 gr kofeina. Kofein je 
otrov, koji djeluje na živce, srce, mozak i bubrege, ako se kava 

uživa u prevelikim količinama. Kemičkim se putem iz kave vadi 
kofein, pa kava, kojoj je kofein izvađen do 0,15%, dolazi u trgovinu 
pod imenom kava Hag. 

Osim kofeina ima u kavi treslene kiseline, koja se razvija ku- 
hanjem. Osim toga ima i hlapivog ulja, koje se razvija prženjem, a 
osjeća se u svježe kuhanoj kavi. Kava je ugljikohidrat, jer sadržaje 

"kisika, vodika i ugljika, no kao takav nema u ishrani našega orga- 
nizma nikakove važnosti. 


Kuhanje kave. Kavu danas kuhamo već na više načina. Arapi 
su kavu prenijeli u Carigrad, a odavle prenesena je u Veneciju. U 
17 stoljeću otvarane su kavane u Evropi i to u Londonu, Parizu i 
Beču, a u 18 stoljeću već je kuhanje kave rašireno po cijelom svi- 
jetu. 

Kavu možemo kuhati na tri načina i to: parenjem, ukuhavanjem 
i filtriranjem. Parenjem znači kuhati kavu tako, da ju samljevenu 
poparimo kipućom vodom. Ukuhavanje znači u kipuću vodu usuti 
samljevenu kavu, pustiti prekipiti i dodati malo hladne vode, da se 
samljevena kava slegne na dno. Filtriranjem prirediti kavu znači 
kuhati ie pomoću naprave, koja se sastoji od lonca, cjedila i po- 
klopca. Kava se stavi u cjedilo, dobro se nabije, a preko kave nali- 
jeva se kipuća voda, koja kroz cjedilo kaplje u lonac. Na ovaj način 
se često kuha kava za bijelu kavu, samo se u vodi prokuha komadić 
cikorije, prije nego se po kavi nalijeva. mj 

Vrlo je zgodna naprava za kuhanje kave od Jena-stakla, a zo- 
ve se Sintrax naprava. Ova naprava sastoji se od boce, lijevka sa 
ciedilom i poklopca. U cjedilo stavi se samljevena kava, koja se iz- 
miješa sa malo cikorije. U bocu se stavi voda, koja se zagrijava, 
a kad zakipi, pretvara se u paru, prolazi kroz cjedilo u gornji dio 
naprave — lijevak, gdje se para ohlađuje, a kroz ciedilo kaplje na- 
trag u bocu kuhana kava. : 

Najbolji je način filtriranje u ovakovoj napravi, jer se aroma- 
tične tvari najbolje sačuvaju. Kod kuhanja kave najvažnije je pa- 
ziti; da se što više sačuva aroma, a da se ne razvije treslena kise- 
lina. Kad bi kavu dulje kuhali, postane kisela od treslene kiseline, 
a kad bi u takovu kavu stavili malo mlijeka, onda bi se mlijeko 
odmah zgrušalo. ž 
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Parenjem i ukuhavanjem kuhamo kavu, kad hoćemo piti crnu 
kavu, a ukuhavanjem i filtriranjem kuhamo kavu za bijelu kavu. 
Dodavanjem mlijeka dobije kava hranljivu vrijednost. Kavi doda- 
jemo i šećera, koji je također hranljiv, a i pospješuje probavu. Gor- 
ka kava zaustavlja probavu. Kuhamo li kavu za bijelu kavu, računa 


se na 1 1 vode 6 dkg kave, a kuhamo li crnu kavu za 1 osobu, ra- 


čuna se 1 žličica kavinoga brašna. 
Kuhana kava. 

1/4 1 vode 

36 gr pržene kave 


Hoćemo li imati jednu litru kuhane kave, moramo pristaviti 
'/a 1 vode više. Samljevena kava metne se na sito od kavinog lon- 


2 dkg cikorije 


čića i malo se pritisne. Cikorija Frank še stavi u hladnu vodu, pa 


kad voda zakipi, nalijeva se preko kave, koja kroz 'sitno kapa u 
lončić. 

Lončić je dobro držati u toploj vodi, dobro ga začepiti, a odo- 
zgo pokriti. Čim se polaganije voda nalijeva, dobije se bolia kava. 

Kava se može kuhati i na taj način, da se cikorija stavi u hladnu 
vodu, a kad voda zavrije, doda se samljevena kava. Kava se DTO- 
miješa i pusti zakipiti, onda se doda žlica hladne vode i ostavi ne- 
koliko minuta na strani pokrivena, da se kava slegne na dno. 


Kava na turski način. : 

Za jednu osobu računa se 1 žličica kavinog brašna i 1'/4 male 
šalice vođe. Za priredbu ove kave potreban je turski mlin, koji ka- 
vu samelje u sitni prah. Samljevena kava stavi se u đezvu, prelije 
kipućom vodom, žličicom promiješa i servira. 


Kava na srpski način. a : 

Za jednu osobu računa se 1 žličica šećera (1 i pol kocke), 1 žli- 
čica kavinog praška i 1!/4 male šalice vode. 

U vođu se pristavi šećer, pa kad zakipi, uspe se kavin prašak 
i pusti da zakuha, ulije u šalice i servira bez žličice. 

Ako se kava kuha za tri do četiri šalice, može se ista kava upo- 
trebiti još jednom za 1 šalicu dobre kave. 

Od pržene samljevene kave može se skuhati kavin ekstrakt 
i.hladno piće nazvano masagran. 


Masagran. U jednu čašu prske kuhane kave stavi se komadić 
leda, žličica šećera i čašica konjaka. Ovo piće poznato je već sto 
godina, a dobilo je ime po gradu Masagranu u Algiru. 
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CIKORIJA (pravi Frarik) 

Najpoznatiji dodatak kavi je cikorija, koja daje kavi pravi okus, 
punoću i krepčinu, te ističe aromu. Od cikorije dobiva kava omilje- 
lu: zlatnosmeđu boju. Cikorija je spoj ugljikohidrata, bjelančevine i 
biljnih masti, a kako sadržaje inulin to je i ljekovita, te povoljno 
djeluje na probavu. Cikorija se pravi od korijena biljke vodopije, 
koji se izreže, suši, prži, samelje i sprema u kutije, koje se stavljaju 
na vlažno mjesto, da cikorija primi vlagu i postane gnjecava. 


Smokvina kava. Također je poznati pridodatak kavi, koji se 
priređuje od sušenih, prženih smokava, a upotrebljava se također 
u malim količinama kao pridodatak pravoj kavi. 


. KNEIPOVA SLADNA KAVA 


Kao vrlo dobar nadomjestak za kavu je Kneipova sladna kava. 
Ona se priređuje od ječmenih zrna, koja se prže u tvornicama. 
Zbog hranljivih sastojina daje se dieci; bolesnicima, slabokrvnima, 
a zbog dobroga teka mnogi je rado zamjenjuju pravom kavom. Pri- 
ređuje se ovako: 

3 pune velike žlice samljevene slađa kave 

2 velike žlice Frankove cikorije 

11 vode 

U 1 litru hladne vode pristavi se Kneipova sladna kava i Fran- 
kova cikorija, pa kad uzavrije, pusti se 5 minuta kuhati uz nepre- 
stano miješanje. Kad se kava slegne, oprezno se ocijedi i po volji 
dodaje mlijeka. 

.Kneippova sladna kava može se miješati i sa zrnatom kavom, 
pa se u tom slučaju uzme pola Kneippove i pola zrnate kave. 

Kako je kava po svom okusu i mirisu vrlo omiljelo piće, to 3e 
mnogo upotrebljava u kuhinji kao kavin ekstrakt za priredbu ra- 
znih jela, kao što je: 

Varenac od kave 


Torta od kave 
Poljupci od kave 
Krema od kave 


Sladoled od kave 


Francuski jež 
Liker od kave 
Ledena kava 


ČAJ (Tee — The) 


Čaj kao piće priređuje se u Evropi od 17 stolieća, a najviše se 
pije u Rusiji, Engleskoi, Švedskoj i Holandiji. U Rusiji pije se mno- 
go čaj bez ikakovih pridodataka, a mnogo se pije i ljeti protiv že- 
đe. Uživa li se čaj u manjim količinama, nema loš uticai na naš or- 
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ganizam, već dapače ugodno djeluje na živce. Čaj grije naše tijelo, 
a umirujuće djeluje kod želučane bolesti, grčeva i bolesti donjega 
dijela tijela. Prekomjerno uživanje čaja štetno djeluje na živce i 
prouzrokuje besanicu. 

Glavne sastojine čaja jesu tein (2—4%), koji je otrov i ima isto 
djelovanje kao i kofein u kavi, treslovina, koje ima. 10—15% i hla- 
pivo ulje. Treslovina daje čaju gorak okus, ako čaj predugo osta- 
vimo u vodi, a hlapivo ulje daje čaju finu aromu. 

Čaj je lišće kultiviranoga grma čajevca, koji naraste visok 
najviše do 2 m. Lišće je svijetlozelene boje i velikoga sjaja. Duga- 
čko je 5 cm, a široko 4 cm i jajolikoga oblika. Cvjetovi su bijeli i 
crvenkasti, ugodno mirišu. Cvjetovi stoje u pazušcima lišća 3—4 
zajedno. Plod je tobolac sa najviše tri sjemenke. Čajevac zahtijeva 
vlažan zrak i težu zemlju. Uspijeva mnogo u Aziji, navlastito u Ki- 
ni i Japanu. Mnogo raste na Javi i Ceylonu. Lišće se bere tri puta 
na godinu. Kod prve žetve pobiru se pupolici listića, koji su se tek 
počeli razvijati. Od ovoga lišća dobije se najfiniji čaj, najviše se ci- 
jeni, ali se ne izvozi. Najveća žetva je u maju i junu. U trgovinu do- 
lazi i do 150 vrsta čaja, no u glavnom razlikujemo dvije vrste čaja 
po načinu priredbe. I to zeleni i crni čaj. Kod zelenoga 
čaja lišće se brže suši i to najprije na zraku, onda u tavama, bržo 
se savija, opet stavi na tave gdje se neprestano miješa. Iza toga 
se još malo na zraku posuši i stavlja u sanduke. 


Crni čaj ostavi se dulje na zraku, savije i stavlja u bambusove 


košare, pokrije mokrim krpama i prepusti vrijenju, o kojem ovisi . 


kvaliteta čaja. Kad čaj dobije crnkastu boju, onda se opet stavi su- 
šiti, dok postane krhak. Sortira se i pakuje kao i zeleni čaj. 

Naipoznatije vrsti zelenoga čaja jesu Haysan čaj, koji daje 
kao limun žuto piće i vrlo je jak. Young Haysan je čai, koji 
ima miris po ljubicama, lišće mu je plavkasto zeleno, a pravi se od 
mladoga lišća. Imperial ima lišće jako zavijeno, sivkaste boje. 
Zeleni čajevi ne dolaze k nama u trgovinu, već se više pen Cr- 
ni čaj. 

Naibolja vrst crnoga čaja je Pekko čai, koji se kod nas 
najviše prodaje, jer je po kvaliteti odličan. Pravi se od mladoga 
lišća. boje je crno sivkaste sa bjelkastim šiljcima, vrlo je ugodnoga 
mirisa i okusa. 


Souchon g je također vrlo dobra vrsta crnoga čaja, koji ima 
veće listiće tamnosmeđe boje, a često se miješa sa Pekko čajem. 


«Congon je slabija vrst čaja, ima crno smeđe slabo razvije 
lišće. ' 
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Melange je mješavina mnogo vrsti čaja, a dolazi karavan- 
skim putem u trgovinu. 

Najgora vrst čaja je takozvani poma i ciglasti čaj. On se pra- 
.vi od čajeve prašine, kojoj se pomoću strojeva daje oblik. male 
cigle. 

Čaj dolazi k nama najviše morskim putem iz Kine, no prije 
se mnogo prenašao karavanama preko Rusije, pa su ga zato mnogi 
i zvali ruski čaj. 

Čaj se mnogo patvori od lišća jagoda, vrba, divljih ruža, a u 
Engleskoj suše već upotrebljeni čaj i miješaju ga sa svježim lišćem. 

Slaba vrsta čaja ima mnogo prašine, pa čaj ostane mutan i ni- 
je tako aromatičan. Čaj je naibolje spremati u dobro zatvorene 
staklenke. 


Kuhani kineski čai. 
1 1 vode 
1/a gr. sode bicarbone 


5 gr. čaja 
5 dkg šećera 

Posuda za čaj mora biti dobro ugrijana t. i. oplahnuta toplom 
vodom. Za kuhanje čaja najbolje su staklene ili porculanaste po- 
sude, jer od metalnih navuče čaj miris. U posudu se stavi čaj, preli- 
.je kipućom vodom i pusti 5 m, da voda izvuče aromatične tvari. — 
Kad bi pustili čaj dulje u vodi, vođa bi izvukla i treslovinu, pa bi 
čaj postao gorak. Voda za čaj ne smije dugo kipieti, jer čaj gubi na 
aromi i izgledu. Ako u vodu stavimo samo malo sode bicarbone 
postane voda mekana, pa se sastojine čaja još lakše tope u vodi. K 
čaju se servira u posebnoj posudi vruća voda, da se čaj može do- 

“liti, no to se čini još onda, dok u posudi ima malo čaja, jer bi inače 
čaj bio preslab. Kod točenja treba čaj procijediti kroz cijedilo. Vrlo 
su zgodne posude za čaj od Jena stakla, koje imadu šupljikavi lije- 
vak, u koji se stavi čaj i spusti u posudu, kad u posudi voda zaki- 
pi. Priređivanje čaja u ovakovoj posudi je najjednostavniji način, 
jer se vođa grije u istoj posudi, u kojoj se i čaj servira. 

U najnovije doba priređuje se čaj na taj način, da se čaj same- 
lje kao kava, no zato postoje posebni mali mlinovi, kao oni za ka- 
vu, koji su djelomično prozirni i imadu označeno crticama, kolika je 
količina čaja potrebna. za svaki broj šalica. Ovim načinom prired- 
be mnogo se štedi na čaju, jer ga voda može više iskoristiti. Po- 
znato je da se u vodi rastopi oko 35% aromatičnih tvari, koje sadr- 


žaje čaj. Za kuhanje čaja na ovaj način postoje cjedila, u koja se ' 


stavi papir za procjeđivanje (Filtrierpapier), a cjedila se postave: 
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Vedad 
na posudu od čaja ili na šalicu, u koju čaj kaplje. Kad želimo sku- 
hati čaj, stavimo dakle u cjedilo na papir samljeveni čaj i prelije- 
mo ga kipućom vodom. Dok čaj procuri kroz papir i lijevak ne mo- 


že više proći od 5 minuta, dakle se ne može dogoditi, da voda iz- 


vuče treslovinu. Kako se time štedi na potrošku čaja, to se ovaj 
način kuhanja mnogo danas preporučuje. K čaju se servira mlijeko, 
šećer, limun i rum, limunov sok se obično iscijedi i u malenom vr- 
čiću servira. Kad se na veliko pripravlia čaj (čajanke), napravi se 
naiprije esenc, koji se onda vrućom vodom samo razređuje. 


Punč. Punč je ponaiviše vruće piće, koje sadržaje bilo kako-. 


vo iako alkoholno piće. Za puuč se obično uzimaju jaka vina, li- 
keri, rum uz razne pridodatke, koji daju piću osobitu aromu. Izvr- 
stan punč priređuje se i od čaja, a servira se obično na velikim 
gozbama. . 

8 gr. čaja 2. naranče .korica 

11 vode 15 dkg šećera 

4 naranče sok "/a 1 ruma, konjaka ili maraskina 

Kipućom vodom prelije se čaj i ostavi 5 m. Sada se čaj ocijedi, 
izmiješa sokom od naranče: Šećer se nariba na koricu od naranče 
i metne u čaj. Sada se sve zajedno stavi opet na vatru, pa kad za- 
kipi, ulije se rum i odmah servira. U neke vrste punča može se iz- 


miješati i koji žutanjak. Posebna vrsta punča je onaj, koji se hla-' 


dan servira. 


Ruski čaj. Pod ovim imenom priređuje se posebna vrst pića 
od čaja, koja je vrlo nalik na punč, samo što nema ništa ili vrlo 
malo alkohola. di 

11 mlijeka 10 dkg šećera sa vanilijom 

10 gr. čaja (Pekko) 4 žutanika 

U kipuće mlijeko stavi se čaj i ostavi 5 minuta. Sada se pro- 
cijedi. Žutanici i šećer se dobro izmiješaju, doda se mlijeko i tuče 
na vatri dok zakipi. U ovaj čaj se dodaje '/2 dl konjaka ili ruma. 
Osim kineskog čaja, od kojega se priređuje piće, imade i doma- 
ćega ljekovitoga bilja, od kojega se priređuju razne vrste čajeva, 
koji služe za lijek kod: raznih bolesti. Naši naipoznatiji domaći ča- 
jevi jesu: čaj od titrice (kamilice), čaj od lipe, čaj od žalfije, čaj od 
sleza itd: Suho lišće ili cvjetići kuhaju se:5 m, pa se čaj procijedi 


"i pije sa šećerom. 


Kod nas u narodu se mnogo kuha čaj od kukuruza, samo. se 
zrna kukuruze moraju dugo kuhati, dok su mekana. Čaj se zasladi 
medom ili šećerom, a može se umiješati i žutanjak. : 
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KAKAO (Kakao — cacao) 
Kakao je sjemenka drva kaaovca, koje raste u tropskom po- 
jasu u Americi, Africi i Aziji. Drvo imade široku krošnju, a nara- 


ste i do 8 m visoko. Plod ije sličan krastavvu, 25 cm dugačak i 10 


em širok. Usplođe mu je mesnato puno sjemenaka, koje su zatvo- 
rene u ljuski. Sjemenke se suše najprije u hladu, onda na suncu, 
otstrani im se ljuska i šalju se u trgovinu. 

Sjemenke kakaoa su gorke, a u tvornicama se od njih prera- 
đuje kakao odnosno čokolada. Bolje vrste kakaoa se prepuste vri- 
jenju, zakopaju u zemlju i ostave nekoliko dana. Kroz to dobije 
kakao bolju aromu i ublažuje se gorčina. Iza toga se sjemenke pr- 


že, otstrani im se ljuska, pa se na strojevima samelju u prah. Ova- 


ko dobiveni prašak šalje se u tvornice čokolade ili se šalje u trgo- 
vinu. Od kakaovoga praška priređuje se vrlo ukusno piće. 

Kakaovo zrno sadržaje 50% masti, a kakaov prah samo 15%o 
masti. Osim toga ima u kakau bjelančevine, škrobi, treslovine i ma- 
lo teobromina. Prema tome vidimo, da je kakao hranivo, a ne dra- 
žilo, jer uslijed male količine teobromina ne može razdražljivo 
djelovati na živce. Slabe vrste kakaoa sadržaju samo 5% masti. 
iz kakaoa se vadi mast tištenjem. Ta mast dolazi u trgovinu pod 
imenom kakaov maslac, a upotrebljava se za razređenje glazure i 
pravljenje bombona od čokolade. Kakaov maslac je žućkast, ugod- 
noga teka i miriši po kakau. 

Dobar kakaov prašak topi se lako u vodi ili u mlijeku i ne 
ostavlja nikakav talog. Najbolji kakaov prah je holandijski, a dolazi 
pod raznim imenima u trgovinu kao Stolwerck, Brookens, van: 
Houten itd. 

Sladni kakao je smjesa kakaoa sa sladom, a zove se kakao- 
maltin. 

Kakao se mnogo uvozi iz Azije, gdje ga kultiviraju Holandezi 

. u svojim kolonijama. Zrnati kakao dolazi u trgovinu pod imenom 
Java, Ceylon, Celebes. Slabije vrste kakaoa dolaze iz Južne Ame- 
rike. 


Kuhani kakao na vodi 
1 šalica vode 
2 žličice kakaovoga praška 


4 kocke šećera. 


Kakao se najprije sa malo hladne vode rastopi. Kad voda za- 


kipi, ukuha se kaša od kakaoa, doda šećer i malo se kuha. 


= Kakao kuhan na mlijeku 
1 šalica mlijeka 
1 žličica kakaovoga praška 
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2 kocke šećera. 





Prireduje se isto kao i kakao na vodi. Ako se kuhanjem jako 
zgusne i postane ljepiv, znak je, da je izmiješan brašnom. 


Sa kakaom priređuju se ova iela: 
Mramorni kolač Krema od kakaoa 
Kolač od kakaoa Parfait od kakaoa. 


ČOKOLADA (Schokolade — Chocolat) 


Dobra čokolada mora biti sjajna, a u ustima se mora lako to- 
piti. Loša vrsta čokolade se mrvi, nema sjaja, brašnasta je, šuplji- 
kava i teško se topi. Čokolada se pravi od kakaovoga praška, u koji 
se umiješa 70% šećera, 16%. kakaovog maslaca i mirodija. Finoj 
čokoladi dodaje se slatkoga vrhnja, mlijeka, vanilije, raznih likera, 
oraha i lešnjaka. .Kad se u kakao dodaju svi potrebni pridodaci, 
smjesa se pomoću preše uobliči u komade, koji se utiskuju u kalupe 
od bijeloga lima. To se čini kod temperature od 35% C, onda se ka- 
lupi naglo ohlađe, čokolada se skrutne, umota u staniol i papir i 
šalje u trgovinu. 

Posebno priređena je čokolada takozvana umak-čokolada, ki 
ja ima sve sastojine, koje su potrebne za glazuru, pa se prije upo- 
trebe mora samo rastopiti. ' 

Na glasu je švicarska čokolada (Nestić, Suchard), holandijska, 
francuska i njemačka, a kod nas su tvornice čokolade u Zagrebu, ' 
Osijeku, Rajhenburgu, Šoštanju, Novom Sadu i Beogradu. 


Kuhana čokolada na mlijeku 

1 šalica mlijeka 1 pločica čokolade. 

Čokolada se rastopi u posudi, koja se stavi u vruću vodu, iz- 
miješa se mlijekom i stavi kuhati. Na kuhanu čokoladu može se sta- 
viti malo tučenoga vrhnja. Kad bi čokoladu morali prirediti za 100 
osoba, uzeli bi 20 I mlijeka, 2 kg čokolade i 1 kg šećera. 


Kuhana čokolada na vodi 
1 šalica vode 1!/2 pločice čokolade 
Priređuje se kao i čokolada na mlijeku, samo se uzme malo 
više čokolade. 


. Čokoladna kava 


1 šalica crne kave 1!/2 pločice čokolade. 
Rastopljena čokalada izmiješa se sa crnom kavom i pusti ku- 
hati. Posebno se servira šećerni prah. 
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Kuhana glazura od čokolade. 

20 dkg šećera 

2 dl vode 

1 dkg glikoze 

Šećer se u vodi rastopi, stavi na štednjak i naiprije čisti. Sa- 

da se doda glikoze i šećer se kuha do III. stupnia. Za vrijeme ku- 
hanja treba stijene kotlića neprestano prati kao i kod fondant-gla- 
zure. : 

Čokolada se rastopi na slaboj vatri, dodaje se pomalo kuhani 
šećer, neprestano miješa, pa kad je sav šećer umiješan, doda se 
maslac. Glazura je dosta kuhana, kad prekrije kuhaču, koju smo 
iz glazure izvadili. 

Torta ili kolačići namažu se pekmezom, stave na mrežu od žice, 
preliju glazurom i dadu u mlaku pečnicu na nekoliko sekunda. Ako 
glazura izgubi sjaj, može biti uzrok, da je glazura predugo kuhala 
ili da su slatkiši previše svježi. 


15 dkg čokolade 
2 dkg maslaca 


Glazura od umak-čokolade (Kuvertiir) . 
Gotova glazura sadržana je u umak- čokoladi, samo se čakeo- 
lada mora najprije usitniti. Stavi se u posudu, a ova opet u vruću 
vodu. Kod toga treba paziti, da ni kapljica vode ne dođe u čokola< 
du, jer se odmah skrutne. Kad se čokolada rastopila, izvadi se po- 


suda iz vode i miješa se polagano, da se ishladi. Čim se opazi, da 


čokolada na rubovima postane gušća, stavi se još jedanputa u vodu 


dok opet postane gusta tekućina. Ovaj postupak naziva se stručno ' 


»temperiranje« čokolade. Dobro priređena glazura mora za 1 min: 
postati tvrda nakon glaziranja. 


Glazura od čokolade za ukras (Spritzguss) X 

Čokolada se rastopi i sa nekoliko kapljica vrućega prokuhanog 
šećera izmiješa. Vrlo je važno, da se ne doda previše šećera, pa se 
zato mora vrlo oprezno dodavati. Čokolada mora biti samo tem- 
perirana, jer se inače posuši prije nego treba. 


NOUGAT SMJESA (Noagatminsso) 


*/8 krokant smjese 1/s umak-čokolade 

Krokant-smjesa. Za ovu smjesu potrebno je %/s šećera i 1/a ogu- 
ljenih izrezanih poprženih badema. Šećer se rastopi i u nj se dodi 
malo glikoze. Bolje .je, da se šećer sav najedanput ne rastopi, već 
da se malo šećera rastopi, pa se uvijek pomalo dodaje šećernoga 
praha. Kad je šećer posve rastopljen, dodaju se vrući bademi, brzo 
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se izmiješa.i stavi smjesa na pouljenu dasku. Ovdje se raširi, da se 


brže ohladi, a onda se samelje u posve fini prah. Ovako priređena 
krokant-smjesa dade se u rastopljenu umak-čokoladu i na taj na- 
čin dobijemo kremu za nadjev, koju možemo omekšati kakaovim 
maslacem. : 


LEDENI BONBONI 
20 dkg umak-čokolade 10 dkg lešnjaka 
20 dkg kunerola papirnati kalupi 
Kunerol se dobro izmiješa i u nj se pomalo umiješa rastopljena 
umak-čokolada. Lješnjaci se poprže, samelju i umiješaju u smjesu. 
Ovako priređena smjesa ulije se u papirnate kalupe i dade na hla- 
dno mjesto da se skrutne. 


POLJUPCI OD UMAK-ČOKOLADE 


25 dkg umak-čokolade 20 dkg badema. 
Bademi se pofure vodom, ogule, izrežu duguljasto, dobro po- 
suše i stave u rastopljenu umak-čokoladu. Od te smjese prave se 
hrpice na papir i ostave dok se ne posuše. 
Čokolada se mnogo upotrebljava u kuhinji, pa se njome prire- 
uju ova jela: 
Nabujak od čokolade 


“Krema od čokolade 
.. Sladoled od čokolade 


Torta o čokolade 
. Sacher torta 
| Pischinger torta 
ć4. Tortice od čokolade 
: if BRAŠNO (Mehl — iarine) 

“Brašno dobivamo od žitarica melibom, pa prema načinu meljbe 
d6btjemo finije ili grublje brašno. Tijesnom melibom dobijemo sa- 
mo jednu vrstu brašna i mekinje, pa se na taj način dobije samo 
brašno za kruh i mekinje blagu za hranu. Raskučenom meljbom do- 
bijemo više vrsta brašna, pa što se više melje, dobijemo finije bra- 
šno. Najviše vrsta brašna dobijemo iz pšenice, jer u njoj ima naj- 
više brašnatoga dijela. Brašno, koje dobijemo posljednjom melj- 
bom je najfinije, a zove se »nulerica«. Nulerica ima dvije vrste i to 
krupičave i mekane. Krupičava, ako je jako krupičava zovu ju i 
dvostruka nulerica, a označuje se slovima 0 gg. Pšenično brašno 
melje se toliko puta, da se dobije brašno po vrstama od 0—6. Nule- 
Tiča je najfinija, pa se ona i brašno br. 1 upotrebljava za kolače, 


Naduvak sa čokoladom 
Mignoni 

Varenac od čokolade 
Ploškice sa čokoladom 
Poljupci od čokolade 
Marcipan sa čokoladom 
Liker od čokolade. 
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od 2—3 je brašno za kuhanje, a od 4—6 je krušno brašno. Pšeni- 
čno brašno nije posve bijele boje, već je malo žućkasto, a što je 
grublje mljeveno to je tamnije, pa zato krušnom.brašnu kažemo i 
crno brašno. U' crnom brašnu ima još posija. 

Kad se žito melje, nastaju čestice razne: krupnoće, pa kad se 
prviputa melje, dobije se takozvani bungur, koji se mora prosijati. 
Sijanjem bungura dobijemo sitne čestice, koje se zovu krupica 
(Gries — semouel). Po načinu meljbe ima krupice više vrsta, fini- 
je i grublje, a dobiva se meljbom od pšenice i kukuruza. Kad se kru- 
pica melje dobijemo razne vrste brašna. Dakle krupica je prvi pro- 
dukt od žitarica, koji se dobije raskučenom melibom. Posebnim na- 
činom meljbe dobije se krupa i prekrupa. Prekrupa je sitna, 
a krupa su veća zrna, koja nazivaju krivo ječmena kaša, što ne 
mora uvijek biti, jer se krupa dobiva od pšenice, ječma i heljde. 
Krupa i prekrupa dobiju se ljuštenjem žitarica i melibom na po- 
sebnom stroju. Prekrupa se dobiva samo od pšenice, sasma sitnoga 
je zrna, a izgleda kao da je posuta finim brašnom. Što je zrno fini- 
je to više nabubri, pa je i izdašnije. Ova tri brašnena produkta su 
vrlo hranljiva. Krupica se mnogo kuha na mlijeku, a upotrebljava se 
mnogo kao pridodatak drugim jelima. Krupa se kuha kao varivo, 
a prekrupa se najviše ukuhava u juhu, kao i krupica. 

Brašno je dobro onda, ako je pod rukom zrnato, ali ujedno me- 
kano. Ono ne smije imati miris po plijesni, a okus mora biti sladak. 
«Uzmemo li brašno u ruke i šaku stisnemo, ne smije ostati u ruci 
gruda, već se mora rasipati, ako je brašno dobro. Najvažnije je, da 
brašno imade svojstvo mjesivosti i pečenja, što se može ustanoviti, 
ako se mijesi vodom. Mjesivost ovisi o količini i svojstvu ljepiva, 
koje se u brašnu nalazi. Ako je brašno dobro, brzo će umiješeno ti- 
jesto dobiti na površini tanku koricu, ako je vlažno, ostat će i tij»- 
“sto vlažno i ljepivo. Ako izmijesimo dva dijela brašna sa jednim 
dijelom vode i kušamo brašno razvlačiti, uvjerit ćemo se, je li bra- 
šno dobro. Ako je suho i dobro, tijesto će se dati dobro razvlačiti, 
ako nije dobro, ono će odmah pucati. 

Od pšeničng brašna mogu se prirediti razne vrste tjestenine, 
a služi nam i kod priredbe drugih jela, pa je važno, da poznajemo 
sva svojstva brašna. Brašno je ugljikohidrat, dakle je sastavljeno od 
takovih sastojina u kojima ima ugljika, vodika i kisika. Glavna sa- 
stojina brašna je škrob, osim toga ima bjelančevine (albumina) i 
ljepiva. Kad se brašnu oduzme ljepivo nema svojstvo ljepivosti, a to 
se najbolje vidi po tome, što se škrobeno brašno ne može upotre- 
biti za mijesenje. Hoćemo li od škrobenoga brašna nešto. umijesiti, 
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moramo dodati jaja, jer se inače ne bi dalo izmijesiti. Prema tome 
vidimo, da je ljepivo jedna od vrlo važnih sadržina, koja je upra- 
vo potrebna, ako se hoće od brašna umijesiti. tijesto. Brašno vrls 
brzo prima vlagu, pa se zato mora paziti, da se pohrani na suho i 
zračno mjesto. Imamo li veće količine brašna, treba ga vrlo često. 
niiješati i zračiti, a prije upotrebe mora se brašno uvijek sijati, i?r 
u brašnu može biti ne samo nečistoće, već može biti i crvića kao što 
je najčešće mlinar brašneni. U brašnu ima i vode, no što je brašno. 
suše to je laganije i podesnije za mijesenje. 

Moramo li brašno ukuhavati, to je potrebno znati, da se prije 
ukuhavanja mora najprije s hladnom vodom razmutiti. Da se ne 
naprave grudice, mora se paziti u kojem omjeru treba brašno i va- 
du izmiješati. Na malo brašna uzeti mnogo vode ne bi valjalo, jee 
bi se napravile grudice, koje se kasnije teško izimiješaju. Dakle na 
jedan dio brašna najviše 3 dijela vode i to pomalo dodavati i mije- 
sati. — Razmučeno brašno treba odmah ukuhavati, jer ako razmu- 
čeno brašno dulje stoji, sleći će se na dno škrob, a gore će ostati 
voda, što je znak, da se u hlanijoj vodi brašno ne topi. Kad smo bra- 
šno ukuhali, ono će kod kuhanja postati kao ljepivo,. jer škrob ima 
to svojstvo, da već kod temperature od 50% nabubri, a kod 70% se 
raspukne i postane ljepiva. Kad bi bacili brašno u vruću vodu, voda 
ne bi mogla prodrijeti u svako škrobno zrnce, ono ne bi moglo bu- 
briti, pa bi se napravile samo grudice. Brašno ukuhavamo ti vodit 
ili mlijeko kod priredbe nekih kolača i krema, pa je dakle potrebno 
znati, da se najprije razmuti sa malo hladne vode, a onda se ova 
kaša u vruću tekućinu ukuhava i kuha po prilici 15 min prema to- 
me kako određuje dotični recept. Ukuhavamo li krupicu, nju ne će- 
ma prije razmutiti, već ćemo samo pomalo uz neprestano miješanje: 
ukuhavati. Zrno krupice se nakuha t. i. škrob nabubri, pa je i tu do- 
bro znati omjer, u kojem treba dodati krupicu.u mlijeko ili vođu. 
Na 1 litru tekućine po prilici 6 dkg krupice. 

Moramo li kuhati krupu ili prekrupu, ne ćemo je staviti u vru- 
ću vodu, već ćemo je pristaviti u hladnu vodu i pomalo zagrijavati, 
kako bi zrnca pomalo nabubrila. Škrobna zrnca u brašnu ne samo 
da nabubre, već se međusobno pomoću vode vežu u lijepivu tvar, 
a škrobna zrnca kod krupice, krupe i prekrupe također nabubre, 
ne kako nisu slobodna, kao ona u brašnu, ne slijepe se međusobno, 
već samo nabubre. 

= Brašno možemo i na suho ugrijati do visoke temperature. Ono. 
postane žuto i suho. Izmiješamo li prženo brašno s hladnom vodom 


i kuhamo opazit ćemo da i ono nabubri i da se veže vodom u lje- 


21% 


Vivu kašu, samo je za polovicu manje izdašno nego sirovo brašno. 
To je zato, što pržena škrobna zrnca ne mogu tako nabubriti, jer 
se jedan dio škrobi pretvorio u dextrin. Za mnoga jela potrebno je 
brašno pržiti i tekućinom vezati, jer time hrana dobije na ukusu, 
mirisu i izdašnosti. Dakle je i prženo brašno potrebno najprije iz- 
miješati hladnom vodom, da se ne naprave grudice. 

Brašno možemo i na masti ispržiti, pa kad stavimo brašno na 
vruću mast, nastane žuta, krupičava, nevezana smjesa. Prema to- 
me kako dugo pržimo brašno, postane svjetlije i tamnije žuto. Usli- 
jed visoke temperature oduzeta je škrobi voda, pa škrob ne može 
nabubriti, već se popržila ili dekstrinirala. Dodamo li vode, brašno 
će se s vodom vezati u kašu, samo i kod toga treba paziti, da ne 
nalijemo odmah vruću vodu, već hladnu i da vodu ne nalijemo na- 
alo, već malo pomalo, ako hoćemo dobiti glatku i ljepivu smjesu. 
Ova brašnata ljepiva smjesa služi mnogim ielima kao začin, pa 
treba znati, da se obično. uvijek uzme ista količina masti i brašna. 

ekućinu, odnosno vodu treba polagano dolijevati i prema tome 
kako gusta mora biti ova ljepiva smjesa, prema tome se doda koli- 
ćina vođe i odredi se vrijeme kuhanja. Želimo li ovu .kašu tamniju, 
moramo dodati više brašna, a želimo li svjetliju, manje brašna. ; 
: Od brašna se priređuju i razna tijesta, za koja je u glavnom po- 
irebno brašno i voda ili mjesto vode mlijeko. Osim toga mogu 'se 
dodati razni pridodaci, kao što je mast, jaja, sol, šećer i sredstva 
za dizanje, pa pomoću ovih pridodataka nastaju i razne vrste tjeste- 
nina. Temelini dijelovi jesu brašno i voda, pa se od ovih uz dodatak 
kojega jaja prave razni rezanci, krpice, koji se kuhani upotreblja- 
vaju. Danas se dobije u trgovinama mnogo gotove tjestenine, koju 
zoyu suha tiestenina, a proizvodi se u tvornicama od pšeničnoga 
brašna. Ovamo spadaju makaroni, špageti, razni rezanci, zvjaz- 
dice, krpice itd. Suha tjestenina je hranljiva, dugo se može držati, 
“da se ne pokvari, samo ju treba čuvati na suhom i zračnom mjestu. 
Danas se ova tvornička roba mnogo upotrebljava, pa ako je i naj- 
bolja, nikada nije onakova, kakova se u domu može prirediti. 

Doda li se u brašno osim vode i pjenice, postaje sasma druga 
vrsta tijesta, od kojega se priređuje kruh i obično pecivo. I ovo se 
danas na veliko pravi u pekarnama, pa je po kvaliteti drugoiačije 
nego što je kruh domaći. Pjenica, koja je potrebna za priredbu 
kruha, proizvodi se na veliko u posebnim tvornicama i u tvorni- 
cama žeste. Pienica se sastoji od sitnih tielešaca, koja se zovu 
kvaščeve gljivice, koje imadu to svojstvo, da svojim životnim po- 
javama pretvaraju slador u alkohol i ugljičnu kiselinu. 
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Kod toga se gljivice silno razmnažaju. Ove gljivice pretvaraju: 


. dakle u tijestu jedan dio sladora, koji je nastao već kod mijesenja. 


(škrob se pretvorila u slador) u alkohol i ugljičnu kiselinu. Alkohol 
i ugljična kiselina sile da izađu na površinu, dižu tijesto, uslijed če- 
ga se u tijestu stvaraju šupljinice. Dizanjem povećava tijesto svoj 
obujam. Kad ovakovo tijesto dođe u vruću peć, onda se jedan dio 
škrobi pretvara u dekstrin, koji čini prelaz od škroba u slador. — 
To se događa pod utjecajem visoke temperature, pa čitavi vanjski 
dio peciva, t. i. vanjska kora sastoji od dekstrina. Pečenjem gubi 
tijesto na težini od 8—24%. 

Za pečenje kruha važno je znati ne samo omjer brašna, vode 
i pjenice, već je važno znati kolika je temperatura potrebna, da 
kruh bude dobro ispečen. Dekstrin ie mnogo lakše probavljiv od 
škrobi, pa ie zato važno paziti, da je kruh dobro pečen i lagan. Za 
pečenje kruha potrebna je temperatura oko 200%—250", pa se u ve-. 
likim pekarskim pećima ta temperatura vrlo lako regulira, pa je pe- 
civo jednako ispečeno. U pekarnama se također najviše pravi 
kruh i pecivo od pšeničnog brašna. Za 100 kg tijesta treba uzeti 
60 kg brašna, 40 1 vođe, '/2 kg soli i '/» kg pjenice. Od 100 kg tijesta. 
dobije se po prilici 86 kg kruha ili 80 kg sitnog peciva. Prema tome 
za 100 kg kruha moramo umijesiti 116 kg tijesta. Kruha ima 
više vrsta kao i brašna. t 

Osim pšeničnoga brašna ima raženoga brašna, koje se ne me- 
lje na toliko raznih vrsta po kvaliteti kao pšenično, već se melj- 
bom dobije samo brašno od broja 0 do 4. U raženom brašnu ima 


više ljepiva, pa je kruh od-ovoga brašna mnogo: vlažniji ali i hran-. 
“ ljiviji. Osim raženoga kruha ima kruha od kukuruznoga brašna. 


može se praviti od ječma i prosa, no to prave samo u nekim kra- 
jevima. Kruh za bolesnike pravi se bez pjenice od brašna, u kojem 


su ostale mekinje. Ovakav kruh dolazi u trgovinu pod imenom 


Graham-kruh. 


Kruh se mora spremati na suho i zračno mjesto, no da se pre- 


više ne posuši omota se u ubrus ili se sprema u posebne spremice 
za kruh, u kojima ostaje kruh dulje svjež. Topao kruh ne valja 


narezati, a još manje jesti, jer se teško probavlija, a kruh postane 


gnjecav. Topao kruh moramo na zraku ohladiti, a ne spremiti, dok 


je još topao. Ostatke od bijeloga kruha možemo dobro upotrebiti.. 
ako ih sameljemo u sitni prah što zovemo mrvice. Mrvice slu- 
že mnogo puta mjesto brašna kao sastavni dio ljepive smjese, ko-. 
ja je temelini dio nekih jela, a osim toga se mrvice mnogo upotreb-. 
liavaju za paniranje, a pržene na masti dodaju se kao začin. Prije: 
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upotrebe treba mrvice prosijati, deblje komadiće istucati u mužaru 


i ponovno prosijati. Mrvice moraju biti lijepe žute boje, a od pre- 


"više pečenoga kruha nisu dobre, jer kod prženja previše pocrne. 
Mrvice se prave samo od posve bijeloga kruha. Mrvice treba spre- 
mati na suho i zračno tijesto, a najbolja su spremljene u staklenim. 
iit porculanastim posudama. 


Domaći kruh (Hausbrot) 
Domaći kruh pravi se od brašna naših žitarica i to: pšenice, 


raži, ječma, prosa, zobi i kukuruza. Najbolji i najlakše probavljiv . 


je kruh 'od pšeničnog brašna, pa je.i naiviše cijenjen. On je bijel, 
suh, lagan i elastičan. Vrlo je tečan i hranljiv raženi kruh, no. kako 
je teško probavljiv, to se slabijem organizmu, djeci i bolesnicima ne 
daje za hranu. On je crn, vlažan i težak. Kruh od ječma je suh, te- 
žak i jako se lomi. Zobeni i proseni kruh je također iako suh i ima 
poseban ukus, a prave ga samo najsiromašniji narodi. 

Kruh se može praviti i od miješanoga brašna, t. i. da se uzme 
polovica pšeničnoga, a polovica raženoga. Ili se miješa pšenično 
sa kukuruznim. Vrlo je tečan kruh, ako se u brašno izmiješa i pa- 
siranoga krumpira. Posebna vrst kruha je graham kruh, koji se 
pravi od brašna, u kojem je ostavljeno mekinje, a ne dodaje se pje- 
nice. Mjesiti se mora u malim količinama, jer se brzo suši. Hljep- 
čići ne smiju biti veći od 15 cm, a deblji od 5 cm. Graham kruh 
pravi se mnogo u Americi. Najmanje je hranljiv kukuruzni kruh, 
no tečan je dok je svjež, ali je jako težak i brzo se suši. Naš narod 
ga mnogo priređuje i peče ga na ognjištu pod pekvom, na koju se 
stavi žeravica. Kad pravimo kruh moramo paziti, da je brašno do- 
bro, da je temperatura vode primjerena, da odgovara količina pje- 
nice, količini brašna, da nije previše ni premalo soli i da je dobro 
izmiješen. Da bude kruh dobar treba osim toga paziti, da se tije- 
sto dovolino diglo i da je dobro pečeno. Da je kruh pečen, pozna se 
po težini i po zvuku, ako po njemu kucamo. 

Kruh je najstarija hrana, jer se prvi počeo jesti s mesom. 1 
danas je to najglavnija hrana, jede se uz svako jelo, pa si ne mo- 
žemo zamisliti ni jedan obrok bez kruha. Kod uživanja kruha treba 
paziti, da se kruh ne odrezuje nožem, niti se ne smije zubima od- 
grizavati. Najljepše je, ako komadić po komadić otkidamo i kod 
toga pazimo, da ga ne mrvimo po stolu. U nekim krajevima gdje je 
narod jako siromašan, pa ne može uopće praviti kruh, nadomješta 
ga kuhanim kukuruznim brašnom ili kukuruznom krupicom. Ovo je 
maše narodno jelo, koje se zove palenta ili žganci. To je zapravo 
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isto jelo samo Se razlikuje po tome, što žgance donose na stol kao 
žličnjake, a palenta se samo istrese na tanjur, pa se kao torta (okru- 


“gao oblik. od lonca) donese na stol ili se prije koncem na ploške 


razreže. Isto se tako kuha heljdino brašno, a to se zove onda helj- 
dina kaša ili haidini žganci. Oni su sive boje, a poslije kuhanja se 
prorahljuju viljiuškom. Palenta ili žganci su dobri s mlijekom ili ka- 
vom, a mnogo se prave za pridodatak mesu u umaci. Kod palente 
je samo važno, da je brašno dobro kuhano i da nije palenta pretvr- 
da. Rjeđe skuhanu palentu zove naš narod kukuruzna kaša, a jede 


ju najviše uz mlijeko ili kavu. Dobra palenta pozna se po mirisu, 
A mora se dobro i dugo miješati na štednjaku. : 


Jela od zemljičke ili kruha Okrugljice od žemlje sa sla 


Juha od kruha ninom 

Pržene zemljičke Okrugljice u ubrusu 

Landrice Varenac od zeml'ičke 

Okrugliice o žemlje Mutvara od zemljičke 
Palenta 

11 vode 


1 žlica soli 
25 dkg kukuruzne ktupice. : 

Kad slana voda zakipi, ukuha se kukuruzna krupica, ubode se 
kuhača i ostavi da malo kuha. Poslije se dobro miješa, dok se od 
žlice i lonca ljušti. Sada se u loncu izravna, istrese na \ dasku ili ta- 
njur i reže koncem na ploške. 


Žganci. 

11 vode 25 dkg kukuruzne krupice 

1 žlica soli 4 dkg masti 

Naiprije se kuha kukuruzna krupica; kako je to opisano kod 

palente. Mast se rastopi, u nju se umače žlica, kojom se prave 
žličnjaci i slažu na zdjelu. Žganci se mogu začiniti čvarcima, na 
ploške rezanim lukom, a mnogi posipaju žeance ribanim sirom (par- 
mezanom). 


Haidini žganci. 

11 slane vode 5 dkg masti 

1/4 kg helidinoga brašna 5 dkg čvaraka 

“U kipuću slanu vodu uspe se heljdino brašno, da nastane kao 

velika gruda, koja u vodi pliva i sada se pokriveno kuha 10 minu- 
ta. Iza toga se u brašno ubode kuhača, pa se ono pusti malo kuhati, 
onda se miješa i kuha 10 minuta. Nakon toga se vođa odlije, tijesto 
se žlicom rastrga u komadiće i pomalo se dodaje voda, da bude 
kaša rahlija. Potrebno je, da se žgancima pomalo dodaje vruća 
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mast, a žganci se još 1/a sata miješaju. Sada se vilicom ponovno 
trgaju, slože na zdjelu i začine čvarcima. 


Kruh od pšeničnog brašna. 


2 kg brašna 

3 dkg pjenice 5 dkg soli 

1/2 litra vode mast za tepsiju. 

Brašno se prosije i postavi na toplo mjesto. Međutim se pjenica 
razmuti sa malo tople vode i brašna, pa kad je dobro izmiješana 
ostavi se pokrivena na toplom mjestu, da se diže. Ako smo sigurni, 
da je pjenica svježa, onda možemo pjenicu samo razmutiti u vodi 
i ovom vodom kruh zamijesiti. U prosijano brašno stavi se sol i 
kumin, pa se sa malo vrele vode popari, osobito ako se kruh pravi 
od bijeloga brašna. Crno brašno ne smije se pariti, jer je i bez toga 
kruh vlažan. 

Kad se popareno brašno ohladi, doda se dignuti kvasac ili se 
samo vodom počne mijesiti kruh, u kojoj je razmućena pjenica. 
Voda treba da je mlaka. Kruh se mora čvrsto i dugo mijesiti, a 
onda se dade na toplo mjesto, da se tijesto digne. Kasnije se dade 
oblik kruhu i stavi u namazanu tepsiju, da se diže. Kad se tijesto 
dosta diglo, namaže se vodom i metne u vruću pečenicu, pa se peče 
po prilici 1'/4 sata. Od brašna i vođe napravi se ljepivo, s kojim se 
kruh kasnije namaže i peče. Kad je kruh pečen, namaže se vodom i 
pusti ohladiti. : 


i dkg kumina 


Kruh od raženoga brašna. 


2 kg raženoga brašna ' 

5 dkg kiseloga tijesta 

1'/2 1 vode 

Mjesto pienice može se kao sredstvo za dizanje tijesta uzeti 
kiselo tijesto. To je komadić tijesta, koji se ostavi, kad se kruh 
pravi. Količina vode, koja je potrebna za mijesenje kruha, odredi 
se po količini brašna, pa se prema tome uzme 3/4 vode od količine 
brašna. Raženi kruh dobro je podmijesiti navečer, što znači, da se 
navečer jedan dio brašna izradi sa kiselim tijestom i pusti 12 sati 
stajati. Drugi dan se onda izmijesi kruh, pa se kod toga mora pa- 
ziti, da je voda mlaka. Ljeti 20%—22%, a zimi 24". 

Brašno, koje je određeno za pravljenje kruha prosije se, doda 


5 dkg soli 
mast za tepsiju 


se sol, a u trećinu brašna dade se kiselo tijesto, koje se sa polovi- “ 


com određene količine vođe izmijesi i pusti stajati. Pokrije se to- 
plim krpama. Drugi dan se smlači preostali kvantum vode, tijesto 


224 











se stavi u preostalo brašno i dolijevanjem vode izmijesi se kruh. 
Tiiesto treba dobro mijesiti, da bude što bolje izrađeno. Sada se 
tijesto opet na toplom mijestu ostavi dizati po prilici 1 sat. Nakon 
toga izrade se hljepčići, stave u namazanu tepsiju, puste malo 
dizati i dadu u peć. Kruh se peče 1!/4 sata, kad je pečen premaže se 
vodom, da korica omekša. Prije pečenja se kruh ljepivom namaže, 
kao što i pšenični kruh. 

Kod pravljenja ovoga kruha možemo također upotrebiti i pis- 
nicu, no onda nije potrebno kruh navečer umijesiti, već je dovoljno 


3 sata ranije početi. Pjenice se može uzeti nešto manje nego kise-' 


loga tijesta, no ako je brašno jako crno, onda se može uzeti ista 
količina. j . 
Kruh sa krumpirom 


11 vode 
mast za tepsiju 


2 kg brašna 

tz kg krumpira 

5 dkg soli : 

Krumpir se opere i stavi kuhati. Kad ie kuhan oguli se, pasira 
i stavi u prosijano brašno. Sada se doda sol, razmućena pjenica, 
mijesi se tijesto i peče kruh kao i kod pčeničnoga kruha. 


Graham-kruh 
Za ovaj kruh uzme se brašno, koje je samljeveno tako, da su u 


.brašnu ostale mekinje. Uzme se mala količina brašna i izmijesi 


s određenom količinom vode bez ikakovih pridodataka. Tijesto se 
mora dugo i dobro mijesiti. U tijesto se ne stavlja pjenica, već se 
izmijeseno tijesto razdijeli u-:male hljepčiće, pusti na toplom mjestu 
tako dugo, dok tijesto na površini ispuca. Sada se namaže vodom 
i stavi peći. Za vrijeme pečenja nije dobro pečnicu mnogo otvarati. 

U brašno se može dodati na 1 kg brašna 2 žlice meda i 1 žlica 
ulja. Kod pečenja dobro je u pečnicu staviti lončić vode, da buđe 
u pečnici zrak vlažan. 


Kruh za sendviče 


'/» kg brašna 

1/a 1 mlijeka 2 dkg pienice 

3 dkg maslaca mast za tepsiju 

Podmijesi se kvas od pienice s malo mlake vode i brašna. Kad 
je kvas dignut metne se u prosijano i osolieno brašno, te se mliie- 
ko, u koje smo stavili maslac, pomalo dodaje, a tijesto dobro mijesi. 
Tijesto se stavi na toplo mijesto, da se digne. Kad je dobro dignui- 


2 dkg soli 
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to, razdijeli se u 2 komada, koji se izrade u dugačke i uske hljep- 
čiće, koji se stave na namazanu tepsiju a ova se metne na toplo 
da se tijesto digne. Sada se hljepčići namažu ljepivom i stave peći. 
U pečnici se peku oko pol sata prema veličini i debljini hljepčića. 


Sitno pecivo 


Od istoga tijesta, od kojega se pravi kruh za sendviče, pravi se 
i sitno pecivo, samo se u ovo dodaje dijavital. On se pravi iz 
ječmenoga slada, a sadržaje diastazu i maltozu. | 

Na 1 kg brašna uzme se 1 dkg dijavitala, koji se razmuti u mla- 
koj vodi u kojoj se i razmuti pjenica. Dijavital ima svojstvo, da po- 


spješuje razvijanje kvaščevih gljivica, pa se po njemu tijesto brže 


diže i upija više vode. Tijesto pečeno dijavitalom postane lijepo ru- 
meno, hrustavo i čini, da pecivo ostane dulje vlažno. Pecivo bez 
dijavitala je blijedo i žilavo. 

Kad je tijesto dosta. dignuto, razdijeli se u jednake komade, 
svaki komadić se izradi u mali duguljasti hljepčić, koji se kuhačom 
razdijeli na dvije polovice. Sada se okrenut postavi na posipanu 
dasku, pokrije i ostavi na toplom mjestu, da se zemljičke dignu. 
Kad se tijesto dignulo, stave se zemljičke na namazanu tepsiju,. no 
opet se okrenu i opet malo puste dizati. Prije nego se stave peći na- 
mažu se pomoću kista rijetkim ljepivom od brašna i dađu u vruću 
'pečnicu peći. U pečnici ostaju oko pola sata. Pečnica se ne smije 
rimogo otvarati, jer se ne će lijepo ispeći. Želimo li napraviti roš- 
'čiće ili slane hljepčice (Salzstangerl) razvalja se svaki hljepčić, a 
rukoni se savija u roščić. Slane hljepčiće namažemo i posipamo 
soliu'i kuminom, a roščiće samo namažemo i stavimo peći. Mjesto 
mlijeka i maslaca može se tijesto umijesiti samo mlakom vodom. 


Kruh prepečenac (Zwieback) 

“Bolesnici, koji imadu poteškoće s probavom; ne smiju jesti 
svježi kruh ni sitno pecivo, pa se za njih pravi krtih prepečenac, 
koji se može dobiti gotov iz tvornica, a dolazi u trgovinu u pose- 
bnim omotima. Prepečenac može si domaćica i sama napraviti, ako 
obični bijeli kruh iz najfihijega brašna, izreže u ploške i u pečnici 
prepeče. Danas se mogu dobiti male električne spravice, na kojima 
se kruh prži. S 


. Sendviči (Sandwichs) 


* Sendviči nisu ništa drugo nego tanke kaside iljedosu ili crnoga 
kruha, namazane običnim maslacem, maslacem od Pana inćtina, 
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maslacem od sleđa, maslacem od raka, domaćim  liptuauerom ili 
domaćim gervaisom: Ove razne smjese koje se mažu na kruh, zo- 
vemo mazila. Prema tome kojim se mazilom ploške namažu slože 
se i na kruh komadići onih namirnica, koje tome naibolje odgova- 
raju, a to može biti: šunka, salama, jaja, sardine, savijeni inćuni, 
suhi jezik, pečeno meso, aspik itd. Sendviči su englesko jelo, koje 
se tamo mnogo servira k čaju, no i kod nas je to k čaju najmilija 
zakuska. Sendviči se obično prave od uskoga kruha, koji se zato 
posebno pravi, no mogu se praviti i od crnoga kruha, pa ploške 
mogu biti četverouglate (četvorine, pačetvorine), okrugle itd. Za 
sendviče može se uzeti i sitno pecivo, (mali okrugli hljepčići, koji se 
raspolove), pa se od jednoga hljepčića dobiju 2 sendviča. Prema 
tome što se na namazane ploške složi, dijele se sendviči na .posne i 
mrsne, slatke i slane. Posebna vrsta sendviča jesu punjeni sendviči 
i mozaik sendviči. Kad se serviraju sendviči stavi se na zdjelu pa 
pirnati podložak sa čipkama. 


Posni sendviči 

Ploške od kruha mogu se namazati bilo kakovim  mazilom, 
samo se mora paziti, da se odozgo ne složi šunka, salama ili bilo 
koje drugo meso. Da bude mazilo pikantnije, doda se u maslac ko- 
sanih tvrdo kuhanih jaja, kosanih krastavaca i malo senfa. U ovo 
mazilo može se izmiješati sirove ribane mrkvice, ili sirove ribane 
cikle i oboje. Količina bi bila ova: "/4 kg maslaca, 5 jaja, “Aa kg ki- 
selih krastavaca, 3 žlice senfa, 2 mrkve i 2 cikle. Razdijelimo li ma- 
zilo na tri dijela, pa u jedan stavimo mrkvu, u drugi dio ciklu, u 
treći dio mrkvu i ciklu, dobijemo tri vrste mazila. Na ploške mogu 
se staviti crne i zelene masline, ribana rotkvica i rotkva, jaja, kiseli 
krastavci, razni sirovi, cikla, mrkva, kapri i zeleni peršin. Ako se 
malo pazi na harmoniju boja, onda mogu ovi sendviči biti ne samo 
ukusni, već i ukrasni. 


Slatki sendviči 


Slatki sendviči su također posni, pa se serviraju k čaju za one, 
koji su ljubitelji slatkih jela. Najjednostavniji slatki sendviči jesu 
ni, koji se namažu maslacem, a preko toga se stavi djem bilo od 
kojega voća. Ako stavimo za ukras kandiranoga voća u raznim 
oblicima i pazimo na harmoniju ukusa i boja, dobit ćemo također 
vrlo ukusne i ukrasne sendviče za čaj. 


Slani posni sendviči 


Kod ovih sendviča stavlja se na bilo koje mazilo samo meso od 
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riba i raka sa ostalim pridodacima, koji također nisu mesnati. Pre- 
ma tome mogle bi se napraviti ove kombinacije: 

1. maslac: sardine, jaja, male ploškice od limuna, kavijar; 

2. domaći gervais: samo kavijar, koji može biti jednostavno na- 
mazan ili u prujama složen; : 

3. maslac sa sardelmnat raci, losos i kavijar; 

4. maslac od sleđa: marinirana riba, luk, krastavci, povrtnica; 

5. liptauer: kapri, .vlasac, jaja; 

6. maslac od raka: raci, losos, majoneza, sepik i kavijar. 


Slani mrsni sendviči 


Važno je kod sendviča, da pazimo, kako na jedan sendvič ne bi 
došle slane ribice sa teletinom, ribe u ulju sa divljači, majonez sa 
divljači, već da se vodi računa o tome kako pojedine namirnice 
harmoniraiu. I za ove sendviče može biti raznih kombinacija, pa 
evo nekoliko uzoraka: 

1. pašteta od telećih jetara: jaja, ružice od maslaca, zeleni 
peršin; 

2. gušća mast: pečena gušća jetra; 

3. talijanska salata: savijeni inćumi, kapri, losos, kavijar; 

4, maslac: jezik, jaia, sir, salama; 

5. maslac sa sardelama: pečena teletina, šunka, jaja, krastavci; 

.6. domaći gervais: pečena svinjetina, rajčice, suhi jezik, domaći 
liptauer. 


Punieni hliepčići 


Mali duguljasti hljepčići ispeku se za sendviče, kojima se donja 


kora odreže, a mekani se dio izvadi. Na taj način dobijemo praznu 
koricu ovih hljepčića, koju napunimo paštetom od jetara i nakitimo 
zvjezdicama ili ružicama od maslaca, aspikom, zelenim peršinom, 
komadićima suhoga jezika i jajima. 


Mozaik-sendviči 


.Ove sendviče dobijemo, ako cijeli kruh za sendviče izdubemo, - 


napunimo nadjevom; u kojemu su svi pridodaci izrezani na kockice. 
Hljepčić se čvrsto puni i jedan dan ostavi na hladnom. Drugi se dan 
režu tanke ploške, koje se sastoje od korice kruha i smjese mozai- 
ka. Smjesa se napravi ovako: 

20 dkg maslaca od sardelica 

10 dkg šunke 

4 kisela krastavca 

10 dkg sira eidamski) 


10 dkg trapista 
10 dkg salame 
3 tvrdo kuhana jaja 
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Maslac se dobro izmiješa sa pasiranim sardelicama. Jaja se 
tvrdo kuhaju, izrežu u kockice kao i svi ostali pridođaci. Sve se 
dobro izmiješa i tom se smjesom napuni sendvič-kruh. 


Pržene zemljičke 

2 zemljičke 20 dkg masti 

"fa 1 mlijeka  .. 

2 jaja 

Zemliička ili bijeli kruh izrežu se u ploške. Zemljičke se režu 
poprijeko, a ne po dužini. Ploškice se umoče u mlijeko, razmućena 
i osoljena jaja, te se peku u vrućoj masti. Na žemljice može se dati 
pirjanih možđana, pečenu krv od pileta s jajima ili hachć od teletine. 


Landrice 

Žemljičke ili bijeli kruh izrežu se i prirede isto kao pržene ze- 
mljičke, samo kad su pečene i vruće, posipaju se tučenim šećerom 
i cimetom, a u sredinu se dade malo marmelade. Ovo je kolač, koje 
naš narod priređuje kod osobito svečanih zgoda. 


Jela od zemliičke ili kruha: 


Juha od kruha Okrugljice od žemlje sa slaninom: 
Pržene zemljičke Okrugljice u ubrusu 

Landrice Puding od zemljičke 

Okrugliice od žemlje Mutvara od zemljičke. 


RIŽA (Reis — riz) 


Riža je strana žitarica, a po načinu uzgajanja dijeli se na gorsku 
i močvarnu. Močvarna riža je mnogo bolja, pa se zato i mnogo više 
cijeni od gorske. Riža uspijeva mnogo u Sjevernoj i Južnoj Americi, 
u Aziji i Africi, a u Evropi se uzgaja za izvoz samo u Italiji. I kod 
nas se pokušava s uzgojem riže u Dalmaciji i Južnoj Srbiji. 

Riža dosegne do 1!/e m visine, zrno joj se nalazi u klasu. Od 
nijednih žitarica nema toliko vrsta kao od riže. Rižino zrno ima 
sivo smeđu liusku, ispod koje se nalazi tanka kožica, koja je čvrsto 
srasla s jezgrom. Prije nego se riža šalje u trgovinu, mora se olju- 
štiti, što se čini u posebnim ljuštionicama, gdje se odmah i glača, 
bojadiše modrom bojom, da bude bjelja. Riža dolazi u trgovinu pod 
raznim imenima i to ili po zemlji, u kojoj se uzgaja ili po luci, iz, koje 
se izvozi. 

Po kvaliteti dijeli se riža na najfiniju stolnu rižu, na stolnu Ti- 
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žu, na srednju rižu i ulomljenu rižu (Bruchreis). Dobra riža je pro- 
zirna, bijela, duguljasta, a zrna su ioj sva jednako velika. Najlošiin 
je riža, kojoj ije zrno polomljeno, žućkasto crno. Ako upotrebljava- 
mo slabiju vrst riže, onda ju moramo blanširati t. i. prokuhati, vo- 
du odliti, rižu isprati onda ju tek upotrebiti za priredbu bilo kojega 
jela. Riža je vrlo hranljiva i lako probavljiva, pa se zato daje djeci 
i bolesnicima vrlo mnogo za hranu. Glavna sastojina riže je škrob 
(75%), osim toga ima neznatnu količinu bjelančevine i masti. Riža 
se kod nas mnogo jede, najviše se upotrebljava piriana i za risot, 
a mnogo se i kuha na mlijeku. 

Riža se i ukuhava u juhu, priređuju se i razni kolači, pače se 
stavlja u kruh. Dobro pripravljena riža ne smije biti gnjecava, već: 
mora biti tako priređena, da je svako zrno napose. To se postizava. 
na taj način, da se riža za vrijeme kuhanja ne miješa, već se od- 
mah pripravi s onolikom količinom vode, koja ie potrebna da riža 
postane mekana. Na 20 dkg riže 4 dl vode. Ako riža usprkos dobre 
priredbe bude gnjecava, onda je to znak, da je loša vrst. Najbolja 
je tako zvana karolinska riža, koja se izvozi iz Sjeverne Amerike. 
Onda je brazilska, egipatska, istočno-indijska i talijanska riža. Ta- 
lijanska riža nije prvorazredna, ali je vrlo tečna i dobra, pa se 
mnogo kod nas prodaje. Mnogo se riže uzgaja u Kini i Japanu, no 
oni je ne izvoze, već ju sami potroše. 

Od riže se priređuje rižino brašno na taj način, da se riža do- 
bro pere, ocijedi i dok je ioš vlažna, tuče se u prah, koji se suši i 
prosije. Rižino brašno nema ljepiva, pa se upotrebliava za lagane 
tjestenine. 


Jela od riže: 
Juha od riže Riža s rajčicom 
Pirjana riža : Krustade od riže 
Rizi-bizi A Varenac od riže sa šunkonz 
Risoto s teletinom Nabujak od riže 
Risoto sa svinjetinom Riža s voćem 
Risoto sa sitnišem Pržene kuglice od riže 
Risoto sa vrganjima Riža na mlijeku 
Kroketi od riže 


Riža na mlijeku 
1/2 1 mlijeka 4 dkg šećera 


15 dkg riže 1 pločica čokolade 
Riža se očisti, opere i oinikki u kipuće mlijeko, u koje je stav- 


ljen šećer. Neprestano se miješa, da ne izgori i kuha dok je riža 
mekana. Kad se metne na zdjelu, posipa se ribanom čokoladom. 
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Isto se tako priredi krupica na mlijeku, pa se na 1 1 mlijeka 


. uzme 8—10 dkg krupice. 


Sago (Sago — sagou) 

Sago jesu sitna, okrugla bijela prozračna zrna, koja se prave 
od škrobi paome sagovac. Drvo paome se prereže, a njegova je 
bijela srčika škrob, koja se prerađuje u zrnca. Zrnca od saga mno- 
go se ukuhavaju u juhu ili se kuhaju u mlijeku. Sago je lako pro- 
bavljiv i vrlo hranljiv. 

Kod nas se pravi domaći sago od krumpirovoga škroba. Zrna 
su mu sitnija i sivkasta. Pravi sago se očisti, opere i pristavi u hlad- 
nu vođu na umjerenu vatru, pa kad se dobro ugrije, ocijedi se, 
opet se pristavi.u hladnu vodu, nekoliko minuta kuha, ocijedi, hlad- 
nom vodom ispire i onda se tek dade u juhu. Sada se kuha dok je 
mekan. To se mora činiti zato, jer ima poseban tek, koji se samo 
na taj način može dotstraniti. Kod domaćega saga nije to potrebno, 
već se samo sago pristavi u hladnu vodu, malo prokuha, ocijedi i 
ukuha u juhu, pa kuha . pokraj dok postane mekan i dok se na- 
kuha. 


Arrow-root (čit. ero rut) je škrob izvađena iz korijena nekih 
tropskih biljaka. Ta biljka zove se manioka: Škrob je posve fini bi- 
jeli prah, koji dolazi u trgovinu pod imenom kasava, od koje u 
Americi prave i kruh. Od škroba prave se mala zrnca, a dolaze u 
trgovinu pod imenom tapioka, koja se proizvodi najviše u Fran- 
cuskoj. Tapioka se također ukuhava u juhu, upotrebljava za tjeste- 
nine, a kako je lako probavljiva i hranljiva, daje se mnogo djeci i. 
bolesnicima. Mora se: pristaviti u hladnoj vodi i kod umjerene va- 
tre dugo kuhati. Kuha li se naglo i kod jake vatre, postane žilava i 
gusta. 
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Voće (Obst — fruits) 


Pod voćem razumijevamo plod naših domaćih voćaka, a i onih, 
koje uspijevaju u toplim, južnim krajevima, pa se prema tome dijeli 
u glavnom na domaće i južno voće. Sve vrste voća, koje nam pri- 
roda pruža za uživanje, nazivamo jednim imenom stolno voće, a 
ono voće, od kojega se može praviti samo piće ili ocat, zove se go- 
spodarsko voće. Stolno voće dijeli se po svojoj kvaliteti u glavnom 
na tri vrste i to: dobro stolno voće, osobito dobro stolno voće i na 
izvrsno stolno voće. Prema tome će domaćica, koja ima vlastiti 
voćnjak, paziti da bira i nasađuje u svoj voćnjak samo najbolje 
vrste stolnoga voća, a ona, koja si na trgu nabavlja voće, mora 
znali razlikovati vrste vo kvaliteti, jer imade voća, koje je po iz- 
gledu upravo zamamno, a po okusu mnogo ne vrijedi. Zato kod ku- 
povanja voća ne smije domaćica štediti i kupiti ono, koje je naijef- 
tinije, jer će ga faktično najskuplje platiti. Kod lošega voća ima 
riinogo otpadaka, a osim toga, i po. ukusu ništa ne vrijedi. Stolno 
voće je vrlo cijenjeno, mnogo se prodaje i donosi najveću korist 
gospodarima. Plemenite se vrste voća izvoze iz naše države, pa je 
to za naš narod lijepa privreda. Mnogo se izvoze Sljive, jabuke, 
kruške, trešnje, jagode vrtne i šumske. Iz Primorja izvoze se smo- 
"kve masline i bademi, a iz Vojvodine su na glasu kajsije, lubenice 
i dinje. Da svježe voće može doći neoštećeno na stol, mora se opre- 
zno postupati kod branja, pa u tu svrhu ima posebnih naprava ra- 
znoga oblika, kako je za koje voće naipodesnije. Glavno je paziti, 
da se voće kod branja ne natuče i da se rukama čvrsto ne stisne, 
jer svako ozlijeđeno mjesto čini, da se voće ne može dulje vreme- 
na sačuvati svježe i nepokvareno. Samo posve zdravo i neoštećeno 
stolno voće smije se pakovati i otpremati, pa i tome treba posve- 
titi naročitu pažnju, jer loše pakovano voće može na svoje odre- 
dište doći posve neupotrebivo. Svaka vrsta voća zahtijeva posebni 
način pakovanja, pa za otpremu voća imadu posebne škrinjice i ko- 
šare, u koje se pomnjivo voće pakuje. Obično se svaki komad 


mora napose zamotati u papir, da se jedan komad drugoga ne do- 
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tiče. Jagodično voće pakuje se u košarice, jer je potrebno, da do 
voća dolazi zrak. 2 

Radi svog izvanrednog ukusa uživa se voće najviše svježe, pa 
kako organizmu donosi veliku korist, ne smije domaćica zabora- 
viti, da je za ispravnu ishranu voće neophodno potrebno. Nekoie 
voće nema doduše. nikakove hranljive vrijednosti, jer sadržaje naj- 
više vode (95%), a samo malo bjelančevine i celuloze, no ono dje- 
luje osvježujuće, a kako ima osim šećera i kiselina, te rudnih če- 
stica i vitamina, to čisti krv i pospješuje probavu. Naimanju hra- 
njivu vrijednost imadu limuni, naranče i ribiz, no najviše osvježuju, 
jer sadržavaju mnogo kiseline i voćnoga soka. Orasi, bademi, smo- 
kve, kesteni, banane i datulje imadu i veliku hranljivu vrijednost, 
jer sadržava dosta ugljikohidrata: masti, škrobi i sladora. Ovo vo- 
će je zato teže probavljivo. Voće je izvanredno zdrava hrana, pa se 
zato mnogo preporučuje, no razumije se samo ono, koje je potpuno 
zrelo i zdravo. Nezrelo voće može biti vrlo opasne, a i zrelo onda, 
ako se voćem u organizam dovedu bacili, koji su uzročnici priljep- 
čivih bolesti (griže). Zato je potrebno, da se voće prije uživanja pe- 
te i oguli. Svježe voće najviše se servira iza objeda, a kuhano voće, 
kompot, servira se uz meso ili kolače. Kuhano voće se daje mno- 
go bolesnicima i djeci, no onda se najviše pasira i servira kao pire. 


Spremanje sviežega voća. Domaćica, koja ima vlastiti voćnjak, 
ima i prostorije, u koje može spremiti svježe voće za zimu. Naipo- 
desnija prostorija za spremanje voća je tamni podrum, koji ne smi- 
je biti topliji od 59C. Tu se voće sprema na police i složi tako, da 
je petelika voća gore okrenuta. Svakih četrnaest dana treba voće 
pregledati i pokvareno otstraniti. Manje količine voća mogu .se 
spremiti u škrinjice tako, da se svaki komad umota u papir i složi 
među slamu. Ljetno voće se uopće ne sprema za zimu, jesensko 
se drži do konca januara, a zimsko, može se sačuvati do aprila, jer 
je ono najbolje tek onda kad odleži. 

Nikada nije dobro voće spremati u prostorije, gdje se sprema 
ostalo povrće, jer to nije za povrće ni za voće dobro. 


“Sušeno voće 


Voće se za zimu sprema i sušeno. Ono nema tako dobar tek 
kao svježe, ali se vanredno dobro drži. ako je spremljeno u vreći- 


cama i na zračnom mjestu. Sušeno voće može: se jesti bez ikakve: 


priredbe, no mnogo se servira kuhano. Prije nego se voće kuha, 
mora se dobro oprati 'i močiti u vodi. a onda se sa malo šećera ku- 


e 
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ha. I ovo je kompot, koji se može servirati uz meso ili uz kolače. 
Voće se suši na suncu i u posebnim pećima. Nekoje voće suši se ci- 
jelo (šljive) a nekoie se prije očisti, reže u kriške i onda tek suši. 
Kod nas se voće na veliko suši (osobito u Bosni šljive) pa se vrlo 
mnogo izvozi, jer je cijenjeno kao prvorazredno sušeno voće. Nai-- 
više se suše šljive, jabuke, kruške i kajsije. 


Konzervirano voće u sladornoj rastopini 

.  Konzervirano voće u sladornoj rastopini može biti kompot ili: 
slatko. Kompot-je onda, ako se ukuha u rjeđu sladornu rastopinu,. 
dakle sa manje šećera, a slatko je onda, ako se ukuha u posve gu-' 
sti šećerni sirup. Ovaj, konzervirani kompot daje se uz meso ili 
kolače kao i kompot od svježega i sušenoga voća, samo se konzer- 
virano voće obično daje i kao poslastica kod južina uz razne sitne: 
kolačiće. Slatko je bosansko i srpsko jelo, pa je tamo običai, da se 


slatko ponudi svakome, tko dođe u posjete. Slatko se servira u ma-- 


lenoj zdjelici sa toliko žličica i čaša s vodom koliko imade go- 
stiju. Svaki gost uzme sa žličicom malo slatkoga i odloži žličicu 


u posebnu za to određenu čašu. Na ovaj način priređeno voće vrlo- 
je slatko uslijed množine šećera, pa je zato i dobilo ime »slatko«,. 


koje se baš uslijed te slatkoće i ne može u većoj količini uživati. 


Za priređivanje kompota i slatkoga treba da je voće posve: 


zdravo i ne odviše zrelo, a staklenke u koje se sprema, treba da 
su čisto oprane. Kompot se najviše danas sprema u patentirane 
staklenke, jer se onda treba mnogo manje šećera, a što je najvaž- 


nije, voće ne gubi svoj naravni miris i okus. Voće bi se moglo u. 


ove staklenke spremiti i posve bez šećera, jer ovdje nije šećer po- 


treban kao antiseptično sredstvo, već se dodaje samo radi boliega: 


okusa. Nekoje voće prije ukuhavanja samo očistimo i operemo, ne- 
koje gulimo i režemo u kriške, nekojemu vadimo koštice, a nekoje 


moramo prije ulaganja u staklenke u sladornoj rastopini prokuhati. 


Za gulenie voća postoje strojevi ili ukrasni noževi, a za vađenje 
koštica posebne male naprave. Kad voće lupimo i dijelimo, moramo 


ga odmah stavljati u mrzlu vodu, u koju smo stavili malo limuno-- 


va soka,da voće ne pocrni. Voće se iza toga malo kuha ili ako to 
nije potrebno, onda se odmah slaže u staklenke, no tako da se sta- 


klenke ne napune sasma do vrha. Voće se prelije kuhanom slador-- 


nom rastopinom i staklenke se zatvore. Kod ulijevanja sladorne 
rastopine. moraju.se staklenke nagnuti u kutu od 45% da se zrak 
istisne. Ako ie u rastopini ostalo zraka, pozna se to po sitnim mje- 


hurićima, koji se u staklenki vide. Poklopac treba dobro obrisati: 
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kao i gumu, jer je kod: konzerviranja naiglavnije velika čistoća 
i urednost, koja sprečava, da dođu u staklenku gljivice, koje mogu 
sadržinu pokvariti. Stakleni poklopci kod patentiranih staklenki pri= 
čvrste se sponom i dadu na podložak, koji je sastavni dio lonca za 
konzerviranje voća ili povrća. Postupak kod konzerviranja u pa- 
tentiranim staklenkama točno je opisan od konzerviranja povrća, 
pa ije sada potrebno samo napomenuti kako se priređuje slađorna 
rastopina za konzerviranje voća. 


Kuhane sladorne rastopine: 


Sladorna rastopina za ukuhavanje voća priređuje se kako ie 
to opisano kod kuhanja šećera. Prvi stupanj kuhanja ili takozvani 
pročišćeni šećer ie najbolji šećer za konzerviranje. Svako voće ne 
zahtijeva jednaku količinu šećera, pa se zato za voće, koje je ma- 
nje slatko, uzima više šećera, a za voće, koje je slatko, manje še- 
ćera. Za jagodično voće dovolino je uzeti “a kg. sladora na 1 1 vode, 
samo ribiz, kupine i brusnice trebaju %/4 kg šećera na 1 | vode. Za 
trešnje i kruške isto ne treba više šećera od "/a kg na 1 vode, na ja- 
buke i dunje treba najmanje 50 dkg šećera na 1 1 vode. Potrebna 
količina šećera za svako pojedino voće označena je u skrižaljci. 
Jedna 1 sladorne rastopine dovolina je za 8 staklenki od 3 dl. 


Steriliziranje voća 


Dobro zatvorene staklenke stave se u lonac za konzerviranje, 
a ako ovakovoga nemamo, onda moramo staklenke dobro omotati 
novinskim papirom ili slamom, da staklenke ne puknu. Kod paten- 
tiranih staklenki voda mora prekriti staklenka. Voće se pristavi u 
hladnu vodu, a steriliziranje se računa od časa, kad voda dosegne 
temperaturu, koja je za dotično voće potrebna. Nakon sterilizira-. 
nja ne vade se staklenke iz lonca, već se čeka, dok se voda ishladi. 
Temperatura se regulira primicanjem i odmicanjem lonca sa va- 
tre. Steriliziranje voća nije potrebno ponoviti, kako je to kod ne- 
koga povrća rečerio, već samo u onom slučaju, ako se staklenka 
otvorila. 


Ukuhavanje voća u obične staklenke 


Kod ukuhavanja voća u obične staklenke postupak je isti, sa- 
mo se u sladornu rastopinu mora dodati više sladora, jer obične 
staklenke ne mogu se tako dobro zatvoriti, pa šećer mora služiti 
kao antiseptično sredstvo. Na svaki dl vode uzme se 8 dkg šećera. 
Rastopina se kuha i čisti, pa kad je dobro pročišćena nalije se na 
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voće u staklenke. Voće, koje je trebalo prije kuhati, kuha se, pa: se 
onda stavi u staklenke kako je to već prije rečeno. Staklenke se 
zatvore pergament-papirom ili .celofan-papirom, pa se stave u lo- 
riac, da se sadržaj sterilizira. Staklenke treba dobro umotati u no- 
vinski papir, a vode se smije samo toliko uliti u lonac, da budu 
staklenke do 2/4 u vodi. 


Kompot sa salicilom 

' Voće možemo spremiti i u velike staklenke (one za krastavce), 
u koje možemo stavljati razno voće kako dolazi, a staklenka se 
može otvarati prema potrebi bez bojazni, da će se sadržaj pokva- 
riti. Uzme se ista sladorna rastopina kao što je rečeno za kompot 
u običnim staklenkama t. i. na 1 dl vode 8 dkg šećera. Šećer se 
stavi kuhati, pa kad 10 minuta po prilic: kuha, doda se salicila. Na 
jednu litru sladorne rastopine uzme se žličica salicila. Sada se u 
sladornoj rastopini prokuha voće i lagano miješa. Voće se ostavi 
u sladornoj rastopini nekoliko minuta, onda se stavi u staklenke, 
zalije vrućom sladornom rastopinom i staklenka se zaveže. Kad 
ulijevamo vruću sladornu rastopinu, onda moramo staklenku sta- 
viti u lonac hladne vode, da staklenka ne pukne, ili u ovom slu- 
čaju može se staklenka u toploj vodi dobro ugrijati. 

Da voće zadrži lijepu boju, sumporišu ga mnogi, što se učini 
tako, da se izrezano i oguljeno voće stavi na sito, pokrije krpom, 
.a ispod sita upali se štapić sumpora. Sumporišu se samo kruške 
i breskve, da zadrže lijepu bijelu boju, no ako se s njima ispravno 
postupa ni to nije potrebno. 


Kompot sa alkoholom 

Voće se očisti, opere i složi u staklenku, pa se prelije slador- 
nom rastopinom, dok je još topla, a drugi dan se rastopina odlije, 
prokuha i ponovno nalije na voće. Tako se učini do tri puta, staklen- 
ka se poveže pergament-papirom i spremi za zimu. Za ovaj način 
konzervirarija uzme se na 1 kg šećera '/» 1 vode, 1/4 1 alkohola i 1 
žličica salicila. Šećer se sa vodom prokuha, pročisti, u nj se stavi 
alkohol i salicil, pa se time prelije voće. Ova količina sladorne ra- 
stopine dovoljna je za 5 kg voća. U istu staklenku može se dodati 
uvijek svježe voće kako sezona donosi, pa se samo onda mora sla- 
dorne rastopine nadoliti. 


Slatko od voća X 
Voće za slatko treba dobro očistiti i oprati. Da ostane tvrđe, 
stavljaju neki voće u vapnenu vodu, a neki nakapaju voće limuno- 
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vim sokom. Za slatko uzima se na 1 kg voća 1/2 do 2 kg šećera već 
prema tome od kakovoga voća se kuha slatko. Voće se nakapa li- 
munovim sokom, pa se po prilici za 1 kg voća uzme sok od 1 limu- 
na. Šećer se nakvasi sa 3 dl vode i stavi kuhati. Kad je šećer ku- 
hao */4 sata, doda se voće, prokuha i kad se ohladi, stavi se u stak- 
lenke. Nekoje voće treba prije, nego se stavi u šećer, malo proku- 
hati, nekoje treba opet prije iz šećerne rastopine izvaditi, a šećer 
dokuhati, drugo se opet zajedno sa šećerom kuha i ohladi, te stavi 
u staklenke. Kako dugo treba pojedino voće kuhati i koliko se še- 
ćera mora staviti, određuje se prema voću, koje se kuha za slatko. 
Đem od voća 

Đem od voća je vrlo sličan slatkom, samo se razlikuje u tome, 
što se za dem uzima manje šećera. Zato se đemovi mogu uživati 
na kruhu, i servirati k čaju na kriškama kruha uz maslac. 

Đem je englesko jelo, koje se danas i kod nas mnogo priređu- 
je i servira k čaju. Za đem se voće dobro opere i očisti, neko se 
ostavi cijelo, neko se razdijeli u komadiće, a neko se samo raspo- 
lovi i izvade koštice. Na 1 kg voća uzme se 1 kg sladora, koji se: 
tuče u prah ili se uzme fini kristal. U šerpinju stavlja se jedan red 
voća i jedan red šećera, pa se ostavi malo stajati. Nekoje voće mo- 
že se u šećeru ostaviti i preko noći. Drugi dan se voće sa šećerom 
naglo kuha, pa kad je gusto, makne se sa vatre, ohladi i spremi 11 
staklenke. U đem se za vrijeme kuhanja dodaje pomalo sok od jed- 
noga limuna. Ako je voće kiselije doda se sok od pol limuna. Za 


dem ne smije voće biti prezrelo, jer se u đemu moraju raspoznati 
komadići voća : 


Pekmez i marmelade 


Ako se mesno usplode nekoga voća kuha tako dugo, dok po- 
stane gusta kaša, onda se to zove voćna mezga, koja se može: 
kuhati tako dugo, dok se voda ispari, a od mezge postane gusta 
smjesa, koju zovemo pekmez. Kuhamo li voćnu mezgu sa šeće- 
rom, brže se zgusne, no ne kuha se tako dugo da vostane tvrda. 
Pekmezi se moraju kuhati gusto, dok se sva voda ispari, jer se ina- 
če uslijed vlage brzo kvari. Kod marmelade to nije potrebno, jer 
šećer, koji se dodaje, djeluje antiseptično. Kod nas se mnogo kuha 
pekmez od šljiva, pa ne samo da se to u domu pravi, već se na ve- 
liko priređuje u tvornicama i razašilje u trgovinu. U marmeladu 
stavlja se obično na 1 kg mezge */4 kg šećera, no ako je voće kise- 
lije, mora se dodati i jedan kg. Marmeladu spremamo naiviše u obi- 
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čne staklenke, no kad bi iu stavili u patentirane, onda bismo mogli 
uzeti "a kg šećera manje. 

Za pekmez i marmeladu mora voće biti jako zrelo, a razumije 
se da se mora dobro očistiti i oprati. Voću treba otstraniti koštice, 
treba izrezati mjesto gdje je voće gnjilo, treba ga olupiti, a ako je 
usplođe tvrdo, mora se kuhati sa malo vode, da omekša, a još je 
bolje voće pariti. Kad je usplođe mekano, pasira se kroz sito ili 
kroz posebnu napravu za pasiranje voća, a nekoje voće može se 
samo samljeti na stroju za meso, pa se na taj način dobije brzo 
mezga. Mezga se može odmah izmiješati sa šećerom ili se šećer 
najprije sa malo vode kuha, pa se kasnije doda mezga. Na ovaj na- 
čin se kuha onda, kad se hoće dobiti svjetliju marmeladu. Što je 
dulje kuhana marmelada i što je: više šećera, teže se pokvari, no 
ne preporučuje se staji previše šećera, jer se okus voća posve 
izgubi. 

Da li je marmelada kuhana, pozna se po tome, što u komadima 
otpada sa kuhače, ili ako stavimo malo marmelade na tanjurić, pa 
kad se ona ohladi i dobije tanku kožicu, onda znamo da je dosta 
gusta. Kuhanu marmeladu ulijevamo vruću u staklenke, no ne smi- 
jemo zaboraviti staklenku staviti u hladnu vodu da staklenka ne 
pukne. Kad se marmelada ohladila, a na površini napravila tanka 
kožica, onda staklenke. povežemo celofan-papirom, pergament-pa- 
pirom ili mjehurom. Ako smo stavili u patentirane staklenke, onda 
steriliziramo 15 minuta kod 80% C. 

Marmeladu treba spremiti na suho žračno mijesto, a ako se 
počne kvariti, treba površinu očistiti, a sadržaj ponovno prokuha- 
ti sa malo šećera. Dobro je površinu marmelade pokriti komadićem 
papira, koji je umočen u rum ili alkohol ili se na marmeladu može 
staviti malo kristalnoga šećera. Najfinija vrst marmelade je od kaj- 
sija, koja mora biti lijepe svijetložute boje. U Engleskoj - mnogo 
prave marmeladu od mrkvice, koja je po svom izgledu posve sli- 
čna marmeladi od kajsija, a i ugodnoga je okusa, pa je tamo i mno- 
&0 upotrebljavaju mjesto marmelade od kajsija. Marmeladu mno- 
go domaćica upotrebljava u kuhinji kod priređivanja tjestenina. Ona 


se jede mnogo na kruhu, pa može nadomjestiti i jedan obrok. 


iMnogo se marmelada pravi od miješanoga voća, pa se u do- 
bru voćnu mješavinu često stavljaju rajčice, koje mnogo povećaju 
količinu marmelade, daju marmeladi ljepšu boju, a ona dobije i do- 
bar kiselasti okus. 


Marmelada sa opektom 
Opekta je naravni produkt voća, koji se u tvornicama iz voća 
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vadi. U voću ima pektina, kiseline, koja se iz jabuka najviše vadi, 
a upotrebljava se za priredbu marmelada, jer ima svojstvo, da u 
naikraće vrijeme čini voćnu mezgu žuljičavom. Ovaj voćni produkt 
proizvodi se u tvornicama i prodaje kao tekućina ili kao prašak 
pod imenom »opekta«. Za kuhanje marmelade opektom potrebno je * 
voće prirediti kao za svaku marmeladu t. j. oprati ga, očistiti, usit- 
niti (samljeti na stroju), a onda voćnu mezgu kuhati sa šećerom. 
Šećer se odmah izmiješa sa voćem, pa se obično uzme ista koli- 
čina voća i šećera. Mezga sa šećerom kuha 10 minuta na jakoj va- 
tri, a onda se doda opekte, kuha opet 5 minuta i jako vruće ulijeva 
u staklenke. Da staklenka ne pukne, može se umotati u mokru krpu, 
'staviti u lonac vode ili se staklenka mora prije dobro ugrijati. I u 
ovu marmeladu može se staviti malo soka od limuna. (Na 2 kg me- 
zge sok od jednoga limuna.) Bocu treba do vrha naliti i dok je još 
sadržina vruća, brzo zatvoriti pergament papirom ili celofan-papi- 
rom. Ovako priređena marmelada ima jako dobar tek, dobiva se 
mnogo na količini, jer u 10 minuta nije mogla smjesa pokuhati, a uz 
+0 potroši se vrlo malo vremena za priredbu. Važno je da se kod 
kuhanja marmelade ne uzima nikada velika količina najedanputa, 
pa je to važno i kod kuhanja s opektom te se ne preporučuju nika- 
da veća količina od 2 kg voća. , 
Sličan produkt ovome je »irutapekt«, koji se također! u tvor- 


nicama pravi, a nije ništa drugo nego voćna kiselina — pektin, 1 


irutapekt se može dobiti u prašku ili kao tekućina, pa ako se točno 
držimo naputka, sigurno će marmelada dobro uspjeti, a što je naj- 
važnije, ne će se pokvariti. 


Drhtalica od voća (gelće) 


Kako se marmelada pravi od voćne mezge i šećera, tako se 
voćna drhtalica pravi od voćnoga soka i šećera. Naiviše se drhta- 
lica pravi od jabuka, dunja i ribiza, jer u njima ima najviše pektina, 
koji čini, da drhtalica postane žuličava. Drhtalicu nazivaju neki i 
“voćna hlađetina, a poznata je kod nas i pod francuskim imenom 
gelće. Drhtalica se upotrebljava za nakit raznih slatkih jela; jede 
“se mnogo na kruhu, pa.se zato servira uz čaj ili kavu. Voćni sok 
treba sa šećerom naglo kuhati, pa ako se predugo kuha, ne će se 
zgusnuti, zato treba paziti, kada smjesa zakipi, da se što češće kon- 


“ trolira na hladnom tanjuriću, da li je smjesa postala žuličava. Kad je 


drhtalica kuhana, ulije se u staklenke, pa kad se ohladi stavi se 
odozgo komadić pamuka. Staklenke se zatvore  pergament-papi- 
rom i spreme na suho mjesto. Vrlo je dobro spremiti drhtalice u 
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patentirane staklenke, pa onda sadržaj sterilizirati 15 minuta kođ 
80% C. Na 1 1 soka doda se '/2 do %/a kg šećera. 

I drhtalice od voća možemo kuhati sa opektom na pm način, 
kako je to opisano kod marmelade, pa je drhtalica mnogo prije go- 
tova. 


Voćni sirovi 

Voćni sirovi dobiju se takoder kuhanjem voćne mezge sa šeće- 
rom, samo što se smjesa dulje kuha t.j. tako dugo, dok postane gu- 
sta. Voćni se sirovi mogu praviti samo od onoga voća, u. kojemu 
ima pektina, no kod nas je uobičajen sir od dunja. Kuhamo li dunje 
u lupini sa malo vode, dobijemo mnogo tamniji sir od dunja, nego 
ako ga kuhamo od oguljenih dunja. Kad je voće mekano, pasira se.. 
Šećer se nakvasi vodom i kuha, dok postane posve gust, a onda se 
dodaju dunje i naglo se kuhaju. Na dva kg mezge doda se sok od 
jednoga limuna. Za deset do petnaest minuta gotov je sir, pa se 
ulije u limene kalupe, koji se vodom oplahnu. Kad se sir ohladi; iz- 
vadi se iz kalupa i ostavi na zraku sušiti. Kasnije se spremi u ku- 
tije i stavi na suho i zračno mjesto. Nije dobro kuhati najedanputa 
veliku količinu, jer sir postane posve taman, a gubi i na aromi, pa 
se zato preporučuje, da se samo kilogram po kilogram kuha, ako se: 
hoće dobiti tečan i lijep voćni sir. 


Voćni sokovi 


Od voća se mogu prirediti i vrlo dobri voćni sokovi. Ako se: 
voćni sok kuha sa šećerom to se on drži dugo u dobro zatvorenim 
bocama, a izvrsno je piće osobito ljeti, kad se izmiješa sa vodom 
ili soda-vodom. Ovo piće je vrlo osvježujuće, pa se mnogo daje 
bolesnicima, & mnogo ga uživaju i oni, koji ne vole alkoholna pića. 
Mnogi voćni salan serviraju se k nekim tjesteninama mijesto dru-- 
ge slatke umake ili preliva. Najbolji su voćni sokovi od malina, ku- 
pina.i ribiza, jer najviše osvježuju, samo se mora paziti, da se ne 
kuhaju sa prevelikom količinom šećera. Voće, koje želimo prire- 


«diti za voćne sokove, moramo odmah zgniečiti tako, da sok prekri- 


je drozgu, no razumije se, da se najprije mora voće dobro očistiti, 
i da se moraju otstraniti gnjili dijelovi. Ovaj se sok može pustiti ne- 


.koliko dana na suncu, da provrije, onda se procijedi kroz krpu, pri- 


miješa šećer i onda kuha. Sok se može prirediti i na taj način, da 
se voće ispreša na posebnoj preši ili se protisne kroz krpu i odmali 
sa određenom količinom šećera kuha, no ovaj sok nije tako čist i 
ne drži se tako dobro. 
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Voćni sok treba kuhati naglo i kod jake vatre, a za vrijeme ku- 
hanja treba pjenu neprestano obirati. Kad se više ne pjeni, onda je 
sok dovoljno kuhan. Paziti se mora, da se voćni sok ne kuha pre- 
dugo, jer postane smeđ i gubi svoj naravni okus. Dok je sok još 


vruć, ulijeva se u boce, koje su dobro ugrijane, pa se odmah začepi. 


plutom, koje smo iskuhali, da postane mekano. 

Da se spriječi pristup zraka, zatvore se boce početnim voskoni 
ili smolom. Voćna sokove možemo konzervirati i u patentnim šta- 
klenkama, pa je postupak isti, samo se može uzeti manje šećera, a 
sterilizirati treba 10 minuta kod 90% C. Na jedan kg soka uzme se 
25 do 50 dkg sladora, što ovisi o slatkoći voća, koje priređujemo. 


U patentirane staklenke možemo spremiti posve naravne voćne 
sokove, koji se uživaju kao bezalkoholno piće, no onda se sok ne 
pusti provrijeti i ne dodaje se šećera, već se posve svježi sok samo 
zatvori u staklenke i sterilizira 30 minuta kod 65% C. Nakon neko- 
liko dana treba steriliziranje ponoviti, kod iste temperature 20 mi- 
nuta. Na ovaj način se mnogo sprema sok od jabuka i krušaka. 


Za dobivanje voćnoga soka iz voća ima zgodnih naprava po- 
moću kojih ne samo, da se iz voća dobije čisti voćni sok, već se 
mezga može upotrebiti za pravljenje marmelade. U toj napravi se 
sok iz voća izlučuje pomoću vodene pare, koja u roku od dva sata 
izlučuje veće količine voćnoga soka. Jagodično voće ostavi se ci- 
jelo, jabuke i kruške izrežu se u komadiće, pa se voće stavi zajed- 
no sa šećerom u posudu, koja ima platneno dno. Ova posuda stoji 
na šerpinji, u kojoj se nalazi malo vode, a obje posude dođu u 
Weckov lonac sa pipom, koji se zatvori i stavi na štednjak. Zagri- 
javanjem vode nastaje para, koja izvlači voćni sok. Ovako dobive- 
ni sok može se odmah uliti u dobro ugrijane boce i sterilizirati. Ho- 
ćemo li od ovoga soka prirediti drhtalicu onda moramo dodati ma- 
lo šećera i sok još kuhati kod jake vatre, da se zgusne. Preostala 
drozga upotrebljava se za marmeladu. 


Jela sa voćem. Mnoge pečene, kuhane i pržene tjestenine pri- 
ređuju se sa svježim voćem, pa su to ljeti najmiliji kolači. Vrlo su 
dobre voćne torte, koje se priređuju iz maslemoga tijesta, a odozgo 
se stavlja voće, koje se samo prokuha u sladornoj rastopini ili se i 
Sirovo složi na tortu. Da budu torte ljepše i ukusnije, prelije se voće 
prozirnom žuličavom smjesom, koja se priređuje od suhoga pomo- 
zina i pomozina u tekućini. 


Pomozin je po svom sastavu vrlo sličan opekti, jer nije ništa 
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drugo. nego voćni pektin, koji ima svojstvo, da tekućinu učini žu- 
ličavom. BTI 
Pektin u prašku može se upotrebiti za pravljenje tekućega po- 
mozina, drhtalice, marmelade, sladoleda i raznih kolača, da ostanu 
dulje svieži. Dakle iz ovoga praška može se napraviti izvrsna smje- 
sa kojom se preliju voćne torte, a također i drhtalica, u koju se 
može uložiti svježe voće. : 
. Pomozin u prašku izmiješan kuhanim šećerom i glikozom daje 
pomozin u tekućini, a napravi se ovako: 
6 gr pomozina u prašku 10 dkg glikoze 
44 gr. šećernoga praha 20 dkg vode ili voćnoga soka 


16 dkg kristalnoga šećera 
Pomozin u prašku i šećerni prah se izmiješaju. U kotliću se ku- 


ha kristalni šećer, glikoza i voda na jakoj vatri jednu minutu. Nakon 
toga utuče se šibom malo po malo pomozin u prahu i miješa još 3 
. minute. Na ovaj način dobijemo 50 dkg tekućega pomozina, koje- 
ga možemo upotrebljavati za torte i kolače kod temperature od 
2Q0 C. Prije nego se pomozin želi upotrebiti mora se pomiješati sa 
određenom količinom takozvanog »pomozinkomplementa« bez ko- 
jega ne bi smjesa mogla postati žuličava. Pomozin komplement 
može se dobiti iz tvornica gotov ili ga možemo sami napraviti tako, 
da 4 dijela sriježne kiseline (Weinsteins4ure acetum tartaricum) iz- 
miješamo sa 6 dijelova vruće vode. m 

Na 100 gr. pomozina umiješa se 1!/2 gr. komplementa i to nepo- 
sredno prije nego ćemo tekući pomozin preliti preko torte ili tor- 
tica. 

Tekući pomozin možemo također dobiti gotov iz tvornica u li- 
menim kutijama, pa je priredba drhtalica još mnogo jednostavniia, 
jer se pomozin (100 gr) samo pomjieša sa 1!/2 gr komplementa i 
smiesa je gotova, kojom se mogu preliti torte i kolačići. Od ove 
smjese može se napraviti izvrsna drhtalica (gelće) od vina, a da se 
na ni potroši vrlo malo vremena za priredbu. ; 


Drhtalica od vina: 

ix dl dobroga bijeloga vina 20 dkg tekućega pomozina 

2 dkg šećera 4 gr. komplemenia. 

Bijelo vino, šećer i pomozin se dobro izmiješaju. Sada se doda 
komplement i opet dobro miješa, pa se ova smjesa ulije u limeni ob- 
lik i nakon jednoga sata smjesa postane žulićava, pa se može istre- 
sti iz oblika i servirati. U ovu drhtalicu može se uložiti razno voće 
sirovo ili kuhano na taj način, da se najprije u oblik ulije malo po- 
mozina i pusti stisnuti. Onda se složi voće i doda pomozina samo 
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toliko, koliko je potrebno, da bude voće prekriveno. Kad je smjesa 
. žulićava, doda se drugi red voća i opet pomozina:i tako dok je oblik 
sasma pun. U pomozin ne smije se odmah staviti cijela količina 
komplementa, već samo onoliki dio, koji otpada na onaj dio pomo- 
zina, koliko je potrebno, da prelijemo jedan red voća. Komplement 
se zato ne smije najedanputa umiješati, jer bi se pomozin zgusnuo 
pa se ne bi dao prelijevati po voću. Ovaj pomozin ekspres kojeli 
još tako nazivaju radi toga što je priredba brza i jako jednostavna 
može se upotrebiti i za pravljenje kreme od maslaca koja je Me 
dobra i dugo ostane svježa. ' od 


Krema od maslaca: 

5 dkg pomozina 1 bielanjak 

5 dkg maslaca vanilija 
i I omozin se dobro tuče sa 1-bjelanikom. Kad je bjelanjak dobro 
istučen, dodaje se ta snijesa pomalo u debro izmiješani maslac, a za 
okus doda se malo vanilina. U kremu ne dolazi ništa kodtglotuetii 
U ovu kremu može se staviti i žutanjak, samo se mora prije sa svih 
šećera izmiješati, a onda dodati u maslac. 


Pomozin ekspresom možemo pojedine kolače pomoću kista 


samo glazirati, no u tom slučaju mor i 
, amo dodati određenu količi 
komplementa. Pa 


Kuhana jela sa svježim voćem: 


Riža s voćem 
Drhtalica od voća 
Punjene košarice 
Ploške od jagoda 
Pita od jabuka 
Pita od marelice 
Pita od ribiza 
Kolačići s jabukama 
Kolačići s kaisijama 
Kolač od šljiva 
Kolač od trešanja 
Kolač od kajsija 
Okrugljice od šliiva 


Okrugljice od marelice 
Pržene jabuke 
Pržene šljive 
Savijača od jabuka 
Savijača od groždja 
Savijača od šljiva 
Savijača od trešanja 
Savijača od naranđa 
Torta s ribizom 
Torta s. jagodama 
Torta sa groždjem 
Torta sa kajsijama 


Sirova jela od voća (Rohkost) 


Mnogi ljudi, koji se hrane samo bilinom hranom, uživaju često 
samo sirovu hranu, a to su oni strogi vegeterijanci, kojima je si- 
rovo voće uopće glavna hrana. Oni voće priređuju na više načina 
no kako se ni ne peče ni ne kuha, ne gubi ništa na svojoj hrantit 
voj vrijednosti. Od voća priređuju oni izvrsne voćne sokove, koji 
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im služe za piće. Osim toga usitnjuju razno voće i začinjaju ga ku- 
hanom šećernom rastopinom, a to su onda voćne salate. Ako sušeno 
domaće voće i iužno voće očistimo, usitnimo i izmiješamo, dobijemo: 
takozvani »Rohkost« ili kako ga mnogi nazivaju »Studentenfutter«, 
a to je onda glavna hrana onima, koji se prehranjuju isključivo ne- 
kuhanom hranom. Ovo je ielo vrlo hranljivo, jer su tu izmiješani 
orasi, bademi i lješnjaci, koji spadaju među naihranljivije voće. 

Vrlo slišno ovome je voćni kruh, koji mnogo priređuju doma- 
ćice o božićnim blagdanima, a rado ga jedu i oni, koji se ne hrane: 
samo sirovom hranom. 


Voćni kruh (Friichtenbrot) 
1/4 kg suhih šljiva 
'/a kg datulja 


15 dkg oraha 
ia. kg grožđica 

1/a kg smokava korica od limuna 

1/x kg suhih kajsija 15 dkg šećera 

20 dkg sira od dunja 1 dl ruma 

5 dkg arancina korica od naranđe 

10 dkg oguljenih badema 5 dkg badema = 

Za tijesto: 40 dkg prašna, 1 jaje, 12 dkg maslaca, 6 dkg šećera. 
2 dl mlijeka, 2 dkg pienice. ku 

Voće se očisti i izreže u sitne rezance, dobro se izmiješa sa oči- 
šćenim grožđicama, sirom od dunja, fino kosanom koricom od limu- 
na i naranča. Sve se to posipa sa šećerom i prelije rumom, pa se 
ponovno dobro izmiješa, te ostavi preko noći pokriveno. Drugi dam 
izmijesi se dizano tijesto (vidi postupak kod dizanoga tijesta), koje: 
se ostavi da se digne, a onda se razvalja, izreže u tako velike diie- 
love, kako su veliki hljepčići, što smo ih učinili od pripravljenoga 
voća. Hljepčiće dakle umotamo u tijesto, a tijesto namažemo raz- 
mučenim jajetom i ukrasimo, oguljenima i na polovicu izrezanim: 
bademima. Gotovi hliepčići stave se sad u pečnicu peći. Hljepčići 
ne trebaju biti veći od 15 cm, a viši od 4 cm. 


DOMAĆE VOĆE 


: Poznato je da u našoj domovini uspijeva mnogo voća, samo bi 
se moralo više paziti, da se uzgajaju po kvaliteti bolje vrste voća 
tako, da dobijemo što više vrsta finoga stolnoga voća. 

Po gradi ploda dijeli se voće na: jezgričavo, koštunjavo, jago- 
dično i lupinasto voće. Jezgričavo voće imađe čvrsto mesno usplo- 
đe umotano u kožicu, a u sredini ploda nalazi se kokoška, u kojoj se: 
nalaze siemenke. Po obliku dijeli se ovo, voće na plosnato, okruglo. 
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Zzašiljeno i duguljasto, po boji kožice dijeli se na jednobojno, boja- 
disano i prugasto voće. Jednobojno voće može biti bjelkasto, žuto, 
zeleno i rđasto; bojadisano je ono, kojemu je jedna trećina ploda ili 
čitav plod rumen, a prugasto je ono gdje je crvenilo poredano u 
pruge. Jezgričavo voće raspoznaje se po peteliki i čaški. Peteljka 
može biti dulja ili kraća, a i razne boje, a čaška može biti otvorena, 
zatvorena i poluotvorena. Napokon se voće može raspoznati i po 
svom teku, prema kojemu se i određuje dali se može, ubrojiti u stol- 
no ili gospodarsko voće. Ovo voće dijeli se po dozrijevanju na ljet- 
no, jesensko i zimsko. Ljetno voće sazrijeva do konca septembra, a 
mora se uvijek nekoliko dana prije obrati, jer ako ostane na stablu 
dok je posve zrelo, gubi na okusu, postaje brašnasto i vrlo netečno. 
Diži se mjesec dana. Jesensko voće zori u oktobru i novembru, a 
drži se tri do četiri tjedna. Zrelo voće pozna se po tome, što je ko- 
žica požutila, što su mu sjemenke crne, a plod lako otpada od sta- 
bla. Zimsko voće mora se ostaviti što dulje na stablu, pa i onda, ako 
pane mraz, ne će mu naškoditi, samo se ne smije, ako se smrzlo 
obrati, već se mora ostaviti na stablu dok se opet otkravi. Ono do- 
zrijeva u spremištu. Kada se zapravo mora obirati zimsko voće, to 
ovisi o vrsti voća i o klimatskim prilikama onoga kraja gdje se 
uzgaja. ; 

Ovamo spada: jabuka ,kruška, dunja, oskoruša, mušmula i šipak. 

Jezgričavo voće sadržaje 0,3% bjelančevine, 8,2% šećera, 1,7% 
rudnih čestica i vitamina, koji se nalaze ispod kožice. Kad gulimo 
voće, onda i vitamine otstranimo. Ovo voće jede se svježe, samo 
dunje i šipak ne možemo svježe uživati, jer je to voće tvrdo i trpko. 
Od jezgričavoga voća izvrsni su voćni sokovi i kompoti, a mnogo 
se ukuhava u šećernu rastopinu, pravi se od njega marmelada i drh- 
talica. 


Prije konzerviranja potrebno je, da se ovo voće očisti, oguli, iz- 
reže.u kriške i da se izvade kokoške i sjemenke, te da se kuha u 
vodi ili da se u pari umekša. Konzervirati se može na taj način, da 
se voću oduzme voda, t. i. da se suši, da se ugrijava i spriječi pri- 
stup zraka t. i. da se sterilizira, i da se ubiju klice kvarenja, a onda 
spriječi pristup zraka, t. j. da se vruće ulijeva u boce i brzo začepi. 
Sredstva za konzerviranje jesu: šećer, salicil i alkohol. I ovo voće 
može se spremiti u obične i patentirane staklenke, a sterilizirati ga 
treba 30 min. kod 90% C. 


Koštunjavo voće ima mekano usplođe i kao kamen tvrdu 
košticu, u kojoj se nalazi sjemenka. Sočno i rnekano usplođe obavito 
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ie tankom kožicom. Ovamo ubrajamo: šliivu, breskvu, kajsiju, tre- 
šniu, višnju i drenak. 

Ovo voće sadržaje 0,7% bielančevine, 4,8% šećera, 10,4 rud- 
nih čestica i nešto vitamina. Potpunu hranljivu vrijednost dobije 
onda, kad je posve zrelo. Jede se svježe, sušeno i kuhano. Za uku- 
havanje se oguli, raspolovi i izvade se koštice. Prije ukuhavanja 
nije ga potrebno kuhati u vodi ili pariti, već samo u onom slučaju, 
ako hoćemo od njega prirediti marmeladu. Sterilizirati treba uku- 
hano voće 20 minuta kod 85% C. 


oJagodično voće ima plod kao malene bobice ili jagodice, 
koje imaju vrlo sočno meso. Ovamo spadaju: jagode, grožđe, mali- 
ne, kupine, borovice, brusnice, ribiz, ogrozd i murve. Ovo voće sa- 
držaje 0,4—1%o bjelančevine, 9,7% šećeza i do 1% rudnih čestica, a 
vitamina vrlo malo. Jagodično voće vrlo ije dobro svježe, a najviše 
se upotrebljava za pravljenje voćnih sokova i vina. Od nekojih vr- 
sta pravi se i izvrstan kompot. Sterilizirati ga treba 20 minuta kod 
80" C Prije ukuhavania se dobro očisti, opere i ocijedi, a ako se ho- 
će praviti sok, onda se mora tištiti. Od nekih vrsta jagodičnoga vo- 
ća može se praviti i marmelada. 


Lupinasto voće ima tvrdu lupinu u kojoj se nalazi mekana 


jezgra, koja je vrlo dobra za uživanje, a i mnogo se upotrebljava za 


pravljenje kolača, Među lupinasto voće ubrajamo: orah, badem i ke- 
sten. Lupinasto voće je najhranliivije, jer sadržaje 25,4% masti i 
6,44 bjelančevine. Vitamina nema gotovo ništa, a isto tako i rudnih 
soli. Prije upotrebe treba lupinastom voću otstraniti tvrdu lupinu, 
jezgru dobro očistiti, a voće ili izrezati ili samljeti. Vrlo se mnogo 
upotrebljava u kuhinji, a kako se drži cijelu godinu, ne konzervira 
se u staklenke. Jedino su orasi, kad su još sasma zeleni, izvrstan 
kompot. 


JEZGRIČAVO VOĆE 
Jabuka (Apiel — pomme) 


Jabuka je voće, koje se vrlo rado uživa bilo svježe, pečeno 

ili kuhano. Jabuke uspijevaju u svakoj klimi, a spadaju među Vo- 
“će, koje se najdulje drži svježe. Plemenite vrste jabuka, koje su 
osobito dobre za uživanje spadaju među stolno voće, no veliku 
vrijednost za gospodarstvo imađu i jabuke, iz kojih se pravi vino, 
a to su gospodarske jabuke. Plemenita vrsta jabuke pozna se po 
izvrsnom teku, no kako i među njima ima boljih, manje dobrih i iz- 
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vrsnih, dijele se na dobre stolne jabuke, osobito dobre i izvrsne ja- 
buke. Prema tome kad dozrijevaju, ima ih lietnih, jesenskih i zim- 
skih. One se razlikuju još po boji, obliku i veličini, no teško ih je 
raspoznati po vrstama, jer jedna te ista vrsta u raznim krajevima i 
na raznom tlu mijenjaju i oblik i boju. Naše domaće jabuke naš na- 
rod u svakom kraju drugojačije naziva, pa od stotinu vrsta mora 
domaćica znati birati one, koje su po okusu najbolje, a te ne smiju 
biti slatkaste, već malo kiselkaste, mirisave, sočne, a ne trpke. Po 
množini kiseline dijele se jabuke u slatke, reske i kisele. Slatke ja- 
buke su one, koje imadu osim šećera 0,4% kiseline, reske ili kisel- 
kaste jabuke imadu 0,6% kiseline, a kisele jabuke imadu najviše ki- 
seline 0,9%, a koji puta i više. 


Ljetne jabuke. Ljetne jabuke dozrijevaju od juna do konca augu- 
sta, drže se 14 dana, pa se ne mogu spremati, ali su dobre stolne ja- 


* buke. Od ljetnih jabuka vrlo su poznate ružice (Rosenaepfel), ko- 


jih ima vrlo mnogo vrsta. Među ove spadaju ružmarinke (Rosma- 
rinaep'el), mirisavke (Zimtaepfel), breskvače (Pfirsichaepfel), re- 
brače (Calvillaepfel), prave ružice (Rosenaepiel), a među najbolje 
vrste ijetnih jabuka spada astrakan jabuka (Astrakanaepfiel). 


Ružmarinke (Rosmarinaepfel) su duguljaste bijele i cr- 
venkaste, meso im je nježno, bijelo poput snijega, kožica tanka i 
sjajna, a po okusu su slične bademu. 


Mirisavke  (Zimtaepfel) su osobito dobre gospodarske i 
stolne jabuke, koje dozrijevaju koncem kolovoza. Meso im je žuto- 
bijelo, sočno, a mirišu po cimetu. Malene su lijepoga oblika, a pre- 
ma čaški malo zašiljene. Kožica je svijetla poput slame i prugasta 
(tamnocrvene pruge), a poznaju se i po malim sitnim piknjicama, 
koje su razasute po kožici. Čaška je na pol otvorena a petelika duga 
i svijetlozelena. 


Breskvače (Pfirsichaepfel) su najljepše bojadisane jabuke. 
Zasjenjeni dijelovi su bijeli, a inače su crvenkasto bojadisane. Ko- 
žica je glatka, čaška zatvorena, zelena i vunasta, petelika duga ze- 
lena i crvenkasta. Breskvače spadaju među osobito dobre vrste 
stolnih jabuka, a služe i u gospodarstvu. Srednje su veličine i okru- 
gla oblika. Dozrijevaju u kolovozu, a imaju miris po vinu. Meso im 
je bijelo i vrlo prhko pa one spadaju među naibolje i najljepše ljet- 
ne jabuke. 


Rebrače (Calvillaepfel) su jabuke, koje su .i kod naš pozna- 
te pod imenom »kalvilke«, a jako su dobre stolne i gospodarske 
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. jabuke. Imaju vrlo ugodan miris po malinama, dozrijevaju u augu- 
stu i dobro se drže do oktobra. Kalvilka ima i jesenskih i zimskih, 
pa tako ovu dobru vrstu možemo imati gotovo cijele godine. Meso 
im je bijelo i priko, kožica masna i sjaina, bijela poput slane i zele- 
no prugasta. Osim toga ima nešto piknica sivo smeđe boje, koje su 
zeleno obrubljene. To su velike okrugle jabuke, koje imaju zatvo- 
renu čašku, a petelika nije velika. 


Prave ružice (Rosenaepfel). Ima ih više vrsta, temeljna 
im je boja ili bijela ili žuto zelena, a odozgo su crveno prugasto. 
Kožica je siaina, meso sočno, prhko, a tek imaju po vinu. To su 
dobre stolne jabuke, a još bolje odgovaraju u gospodarske svrhe. 
Srednje su velike i plosnate. Ova se jabuka mnogo upotrebljava u 
kuhinji, dozrijeva u augustu i septembru, a mnogo se prodaje kod 
nas na trgu. 


Astrakan jabuke (Astrakanaepfel) su osobito dobre stol- 
ne i gospodarske jabuke, a dozrijevaju u julu. Meso im je bijelo, 
sočno, prhko i fino kiselkasto. To su srednje velike jabuke, a ima 
ih dviie vrste bijele i crvene. Bijele su prugaste sa blijedo crvenim 
prugama, a crvene su lijepe kao breskve, gotovo cijele prekrivene 
crvenilom samo imadu bijelkasto žute piknje. Časka je zatvorena, 
a petelika zelena i nije velika. 

Bijela astrakan jabuka ima fini miris po jagodama, a crvena 
po ružama. 


Jesenske jabuke. Među jesenskim jabukama ima izvanredno 
dobrih stolnih vrsta a i onih koje su dobre za upotrebu u kuhijni. 
Najpoznatije su ramburke (Rambouraepfel),  carevke (Renette), 
zveketuše (Schlotteraepfel), prugače (Streiflinge) i rebrače (Cal- 
villaepfel). 


Ramburke (Ramburaepfel) su većinom gospodarske ja- 
buke, a ima ih jako mnogo vrsta, među kojima ima i vrlo lijepih 
stolnih jabuka. To su najkrupnije jabuke, slatko kiselkastoga mesa 
bez mirisa. Najpoznatija je car Aleksander (Kaiser Aleksander), ko- 
ia je na trgu vrlo tražena. Dozrijeva u septembru i oktobru. Ona 
je velika, sjaina, blijedožuta i crvenoprugasta. Meso joi je sočno, 
rahlo i po vinu miriši. Čaška joj je otvorena, a petelika drvenasta. 


Carevke (Renette) su jabuke raznoga oblika i boje, pa ih 
ima vrlo mnogo vrsta. Meso im je osobito fino, a miriše po vinu. 
Po boji ih ima jednoboinih, srvenih i sivih, a najpoznatija vrst ca- 
revki je zlatna carevka ili Goldrenette. Carevke su vrlo dobre ja- 
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“buke za kuhinji, a i stolne, a ima ih mnogo vrsta, koje dozrijevaju 
tek zimi. Od jesenskih je poznata crvena carevka (Rote Re- 
nette), koja dozrijeva u oktobru, okrugla je i srednje veličine. Ona 
je. blijedožuta i bojadisana crvenilom, koje prelazi u ružičasto. Me- 
:so je mekano, sočno oko sjemenjače malo crvenkasto. Časka je ot- 
vorena ili poluotvorena, a petelika drvenasta. 


Siva carevka (Graue Renette) ima mirišljivo, žućkasto 
meso sa zelenim žilicama. To je velika okrugljasta i malo plosnata 
jabuka, kojoj je čaška zatvorena ili poluzatvorena, a petelika ze- 
lena. Dozrijeva u oktobru i dobro se drži. 


Zveketuše (Schlotteraepfiel) su dosta krupne jabuke, ne- 
maju mirisa, a meso im je prilično mekano. Najpoznatjia je prin- 
cipovka (Prinzenaepfel), koja je glatka i sjajna, najprije žuto ze- 
lena, a kad malo odleži, postane žuta kao limun. Malo je prugasta, 
a ima i dosta finih piknjica. Meso je žuto bijelo, sočno i rahlo. Ja- 
buka je velika i dugaljasta, a više puta i jajolika. Dozrijeva u sep- 
tembru, a drži se i u zimi. 5 


Rebrače (Calvillaepfel). Od ovih je naibolja jesenska g ra- 
ienštajnka (Grafensteineraepfel), koja je vrlo lijepa i mirišlji- 
va, dozrijeva u oktobru, a drži se do Božića. Ona je masna, sjajna, 
svijetložuta i bojadisana crveno, a ima i neke crvenkaste pjege. Me- 
so joj je žućkasto, sočno i slatko. To je dosta velika jabuka, okrug- 
lasta i rebrasta, a čaška joj je poluotvorena i često nepotpuna. 


Prugače (Streiflinge) su gospodarske jabuke, koje dozrije- 
vaju u oktobru, a upotrebljavaju se samo za voćno vino. 


Zimske jabuke. To su jabuke, koje se moraju ostaviti što du- 
lie na drvetu, a posve dozrijevaju tek u spremištu. Od zimskih ja- 
buka ima mnogo vrsta carevki, rebrača i srčika. 


Carevke (Renette). Od ovih dozrijeva u zimi carevka fran- 
«cuska siva, carevka orleanska, carevka muškatna, ananas carevka 
carevka siva kanadska, maršančika plemenita, Ribstonov peping 
i carevka karmelitska. 

Carevka francuska siva (Graue franzosische Renette) 
je hrapava maslinasta zelena jabuka, koja poslije požuti. Meso je 
zelenkasto bijelo, na zraku jako mijenja boju. Sočna je i ukusna. 
“Ona je okrugla i malo sploštena. To je jako poznata stolna jabuka, 
:a dozrijeva u decembru. 


Care v kaorleanska (Orleans Renette) je om sjai- 
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na, zlatnožuta jabuka, malo bojadisana, a kadkada i jako crvena. 
Meso je žućkasto, ukusno i mirišljivo. Vrlo dobro se drži sve do 
aprila, a rano dozrijeva, već u oktobru. Vrlo se mnogo traži i spa- 
da među izvrsne stolne jabuke. 

To nije jako velika jabuka, a plosnata je. Čaška joi je otvore- 
na, a petlja kratka i debela. ' 

Carevka muškatna (Muskat Renette) je malena okrugla 
i vrlo lijepa jabuka. Dozrijeva u novembru i drži se kratko vrijeme. 
To je izvrsna stolna jabuka, žuta kao limun i crveno prugasta. Me- 
so ioj je žućkasto, a miriši po muškatu. Časka je zatvorena, a pe- 
telika tanka i zatvorena. 


Ananas carevka (Ananas Renette) je fina stolna jabuka 


koja se drži do ožujka, a dozrijeva u novembru. Meso je žućkasto 
sočno i mirišljivo. Ona je jednobojna, zlatnožuta sa rđastim pjega- 
ma. Obično je okrugla, a mnogoputa i duguljasta. Čaška joj je otvo- 
rena, a petelika drvenasta. 


Carevka siva kanadska (Graue Kanade Renette) do- 
zrijeva tek u januaru, .a drži se i do maja. Ona je velika, okrugla, 
nešto plosnata, čaška joj je poluotvorena, a  petelika drvenasta. 
Kožica ioj je hrapava, zelenkastožuta, cijela je rđasta, i ima dosta 
piknjica. Meso je vrlo fino, zelenkastožuto i sočno. ' 

iMaršančika plemenita (Edelborsdorfer) jedna je od 
najboljih naših stolnih jabuka. Glatka je i sjajna poput voska, zele- 
nožuta, a kasnije posve žuta. Ružičasto je bojadisana, a po kožici 
ima rđave bradavice. Meso joj je jako ukusno, osviežujuće, miriši 
po vinu, a bijele je boje. To ie jabuka srednje veličine, okruglasta 
i plosnata. Dozrijeva u novembru, a drži se kroz cijelu zimu. Kod 
nas je poznata pod imenom »mašanskerica«. 


Ribstonov peping (Ribston-Pepping) je takoder jedna 
vrsta carevke, dosta velika i okrugla. Dozrijeva u decembru, a 
drži se do aprila. Svijetlo je žuta, a bojadisana je crveno. Meso joj 
je Žućkasto, čvrsto, sočno, a miriši po cimetu. Čaška joj je zatvo- 
rena, a petelika drvenasta. Ovo. je izvrsna stolna jabuka, a dobra 
je i za voćno vino. 


Carevka karmelitska (Karmeliter Renette) dozrijeva 
u decembru, a drži se do ožuika. To je stolna jabuka, a upotreblja- 
va se i u kuhinji. Ona je glatka i sjaina, blijedozelena, a kasnije: 
postane i žućkasta. Meso je bijelo, rskavo, čaška otvorena, a. pe- 
telika drvenasta. 
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Od rebrača je vrlo cijenjena malinovka crvena (Roter Him- 
berapfel), koja je zelenkasto žuta, crveno bojadisana i prugasta. —' 
Meso je bijelo, često crvenkasto, sočno i miriši po malinama. Do-' 
zrijeva u decembru i drži se do marta. Prvorazredna stolna vrsta 
je žuti Rikard (Gelber Rikard). To je jedna velika vrsta. rebra- 
če. Kožica je masna i zeleno žuta. Meso je jako bijelo, vrlo sočno 
i miriši po vinu. Dozriieva u novembru, a drži se vrlo dobro do. 
proljeća. , 

Srčika spada među jabuke plosnjače (Plattaepfel) a ima je: 
više vrsta. Meso joj ie bjelkasto, nije iako sočno, ali je kiselasto: 
Ima tanku kožicu zelenkaste boje, a kad sasma dozrije žućkasta je. 
Oko petlike je posve zelena, a ta je kratka i drvenasta. Čaška je; 
poluotvorena. Dozrijeva u decembru, a drži se dobro sve do ljeta. 
Ona je fine stolna vrst, a uzgaja se najviše u okolici Požege, prem- 
da se već sada svuda nalazi. ' 

Vrlo poznata zimska jabuka je kod nas božićnica, koja je 
slatkasta, meso ioj ie žućkasto i crvenkasto, kožica je masna i li- 


jepo crvena. Dozrijeva u decembru i drži se dva mjeseca. 


Sve su ove vrste jabuke izvrsne za jelo, a za dulje vremena 
spremaju se samo zimske jabuke. Neki spremaju jabuke na police, 
no najviše se spremaju u zatvorene sanduke ili u bačve među pije- 
sak, pa se izvrsno kroz zimu drže. Prije serviranja treba jabuke 
dobro obrisati čistom krpom, a one, koje su masne, treba dobro i 
isjajiti. Prije nego iabuke jedemo, moramo ih oguliti, pa je potreb- 
no, da se uz tanjurić stavi nožić za gulenje, a vrlo otmjeno je jabu- 
ke jesti nožem i viljuškom, za što je potrebna vježba i spretnost. 
Jabuke kao i ostalo voće servira se ili u košarici, ili u ždjeli za vo= 
će, no vrlo često se k jabukama servira sir ili orasi. 


KONZERVIRANJE JABUKA 
Ukuhane iabuke (Eingesottene Aepfel) 


50 dkg šećera (11 vode ' 
Za kompot su dobre srčike, maršančike i carevke, no rijetko se 
kada kompot pravi i sprema u staklenke, jer se jabuke dobiiu kroz. 
cijelu zimu. B 
Jabuke se olupe, očiste od kokoške i sjemenaka, izrežu u kri- 
ške, a za vrijeme čišćenja stavljaju se u vodu, u kojoj ima limuno- 
voga soka, da ne pocrne. Kriškice treba kuhati u čistoj vodi, dok 


omekšaju, onda se ocijeđe i slože u staklenke, te naliju sladornomi 
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rastopinom. Sladorna rastopina kuha se kako je opisano kod pro- 


čišćenoga šećera, a na 1 1 vode uzme se 50 dkg šećera. Staklenke 
se zatvore i stave kuhati 30 minuta kod 90% C. 


Marmelada od jabuka (Apfelmarmelade) 


1 kg mezge (1'/2 kg svježih 40 dkg šećera 
jabuka) limun X 
Marmelada se može napraviti od jabuka, koje gnjile i ne mogu 


“dulje stajati. Jabuke se moraju dobro oprati i izrezati, a onda ku- 
hati sa malo vode, da omekšaju. Kad su mekane, ocijede se, pasira- 
ju i kuhaju. Kad je mezga već došta ukuhana, doda se šećer i limu- 
nov sok i neprestano se miješa, da se ne pripali. Dok je još topla, 
ulijeva se u boce i ostavi se hladiti. Kad je dobila odozgo kožicu, 
stavi se gore papir umočen u rum ili alkohol i zaveže pergament- 
papirom ili celofanom. Marmelada od jabuka pravi se u oktobru. 


Drhtalica od jabuka (Apfelsulz — Apfelgelće) 


1 1 soka od jabuka (1 kg ja- 1/4 1 vode 
buka i 1 1 vode) 1/2 limuna sok ' 
Za drhtalicu ne smiju biti prezrele jabuke. One se operu, izre- 


žu na 4 dijela i stave kuhati. Međutim se šećer i voda kuha, a po- 
sve mekane kuhane jabuke ocijede se kroz krpu. Kad je šećer ku- 
han do loma, doda se u ni sok i kuha kod nagle vatre tako dugo, 
dok smiesa ne postane žuličava. Jako se mora paziti, da ne kuha 
predugo, jer postane smeđe. Napokon se doda i sok od limuna. 
Drhtalica se može praviti i samo od lupina, a mezga se upotrebi 
za marmeladu. s se pravi u ok id 


Jabučni sir (Apfelktise) 


1 kg mezge (3 kg jabuka) 1 limunov sok 
75 dg šećera 
Jabuke se neolupljene izrezane kuhaju, dok postanu jako me- 


kane. Sada se pasiraju i izmiješaju sa šećerom, doda malo vode u 
koioi su se kuhale, te kuhaju na nagloj vatri. Zea vrijeme kuhanja 
se dobro iniješa i pomalo dodaje limunov sok. Kad je mezga gusta i 
otpada sa kuhače u komadima, onda je sir kuhan. Sir se stavi u li- 
mene oblike, koii su prije oplahnuti, a ovi se stave na hladno mje- 
sto. Kad se skrutnula smjesa, izvadi se iz oblika i na zraku ioš- malo 
osuši. Priređuje se u oktobru. “ 


.Sok od jabuka (Apfelsaft) 
Jabuke: se dobro operu, očiste, izrežu i stave u prešu, das se 
istisne sok. Sok se odmah stavi u boce, dobro se zatvori i sterili- 
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zira 25 mihuta kod 75% C. Nakon nekoliko dana treba kuhanje po- 
noviti kod iste temperature 20 minuta. 


Liker od iabuka (Apfelliker) 


'/2 kg šećera 1/4 1 vode 
11 soka 3/4 | rakije : 
Šećer se nakvasi vodom i kuha uz neprestano obiranje pjene. 


Posebno se kuha jabučni sok 10 minuta i umiješa u huhani šećer. 
To se izmiješa sa rakijom i dobro zatvori u bocu. 


KRUŠKE (Birnen — Poire) 

Krušaka ima preko 1500 vrsta, a mnoge od njih odlikuju se 
finim okusom i sočnim mesom. One se također dijele ljetne, jesen- 
ske i zimske, no zimske se ne drže tako dobro i tako dugo kao ja- 
buke, a i nisu nam tako korisne. Najfinije kruške su stolne, neke 
se upotrebljavaju za kompot, od nekih se pravi vino, a najslabije 
su vrste dobre za ocat. 

Naipoznatije su maslenke,  mirisavke, muškatnice, ljekarice, 
mirodiljke i staklenki slične kruške. Za kuhanje su dobre dugoljaste: 
i kruglaste kruške, a za pravljenje vina dobre su vinovke dugulja- 
ste i krugljaste. 

Ljetne kruške 

Maslenke (Butterbirnen) imađu sočno meso, a u ustima se 
rastapa. Po obliku su nešto dulje nego šire. Maslenka ima ljetnih, 
jesenskih i zimskih vrsta. Od ljetnih je naipoznatija maslenka 
Amanlis (Amanlis Butterbirn). Domovina ioj je Francuska, a 
danas je već svuda raširena. Dozrijeva kod nas u drugoj polovini 
augusta, samo se mora nekoliko dana prije obrati nego dozrije. Ne 
drži se dugo. To je velika kruška, ima tvrđu kožicu, vrlo je sočna, 
rastapa se u ustima i ima bijelo meso, a na rubovima nešto zelen- 
kasto. Čaška. joj je otvorena, a petelika zelena i čvrsta. Boje je ze- 
lenkasto žute i malo ružičasto bojadisana. Maslenka Geller- 
tova (Gellerts Butterbirne) je velika kruška, ima finu žuto zelenu 
kožicu, a kad dozrije je posve Žuta. Meso se rastapa u ustima, jako 
je osvježujuće i miriše po vinu. Dozrijeva u septembru, pa je jedna 
od najboljih ljetnih krušaka. 

Mirisavke (Bergamotte) su slične maslenkama po okusu i 
unutrašnjosti, malo su sploštene i više okrugle. To su samo ljetne 


kruške, a najpoznatija je Esperensova gospodska kruška . 


(Esperens Herrenbirne). To je srednje velika jaiolika kruška, posve 
svijetlozelena sa rđavim piknjama i mrljama. Kožica je fina, čaška 
otvorena, petelika debela i masnata.Meso je svijetlozelenkasto vr- 
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lo ukusno, rastapa se u wstima pa spada među izvrsne stolne kruš- 
ke. Dozrijeva koncem septembra. 


Zelene duge kruške (Griine Langbirnen) po: obliku jako 
dugačke kruške finoga okusa, ali se u istinu ne rastapaju sasma, a 
boje su zelenkasto žute. Od ovih ie naipoznatija štedljivka 


(Sparbirne), koja dozrijeva već u junu. Meso joj je sočno i mirišlji “ 


vo. Dosta je velika, ali dugugljasta kruška. Čaška joj je otvorena, 
a petelika crnukasto zelema. Kožica je masna, zelenkasto žuta poput 
limuna, a ima mnogo rđastih piknjica. 


Mirodijke (Gewiirzbirnen) su više okrugle kruške. Naipo- 
znatija od njih je salzburgerica, koja ie iako cijenjena, jer 
ima sočno meso, koje se topi. Zelene je boje, a bojadisana je crveno 
smeđe. 


Jesenske kruške 
Od jesenskih vrsta najbolje su masienke, ruslete, ljekarice, i 
staklenki slične kruške, a dozrijevaju sve u oktobru. 


Maslenke (Butterbirnen) 


Maslenka bijela jesenska (Weisse Herbstbutter- 
birne) ima sasma tanku, glatku sjajnu i svijetlozelenu, kasnije žu- 
tu kožicu sa malim sitnim piknicama. Meso je bijelo, topivo i ugo- 
dnog okusa. Srednje je veličine i više okrugljasta. Čaška je otvo- 
rena, a petelika kratka i debela. 


MaslenkaKolomanova jesenska (Colomans Eerbstbut- 
terbine) je izvrsna stolna kruška, jer je puna seka, mirišljiva, lako 
se topi u ustima, a meso ima žućkasto bijelo. Kožica ioi je svijetlo- 
zelena i svijetložuta, smediastom rdiom i pikniicama posuta. To je 
dosta velika okrugljasta kruška, čaška joj je poluotvorena, a pe- 
telika dosta dugačka i uz plod mesnata. 


Napoleonova maslenka  (Napoleons-Butterbirne) -je 
dosta velika i zvonolika kruška, kojoj ie čaška napola. zatvorena, 
peteljka jaka i drvenasta. Kožica je glatka, nježno zelena, kasnije 
žuta poput limuna. Puna je tamnih piknjica i pjega. To je izvanredno 
sočna i mirišljiva kruška, pa ie jedna od najboljih jesenskih kruša- 
ka. Spada među ljekarice. 


Maslenka Kleržovlieva  (Clairgeaus-Butterbirne) ie 
zelena, kasnije žuta kruška, koja je crvenkasto bojadisana i. posuta 
rdjastim pjegama. Vrlo je velika i kruškolika. Čaška ioi je otvore- 
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na, a petelika drvena i debela. Meso je bijelo, ugodno mirišljivo. i 
sočno. Spada medju kruške staklenki slične. 


Marija Luiza (Marie Luise) je jesenska kruška staklenki 
slična, zelenkasto žuta sa smedjim pjegama. 

Žućkasto smedja i rdjasta je jesenska Bosko va (Bosc's Fla- 
schenbirne) staklenki slična kruška i dekanska kruška po- 
družnička (Vereins Dechansbirne), koja je zelena i crveno bojadi- 
sana. Dosta je krupna i ima poluzatvorenu čašku, a drvenastu pe- 
teliku. 


DobraLuijiza od Avranka (Gute Luise von Avranches) spa- 
da u porodicu ruseleta. Lijepe je svetlozelene boje, crveno bojadi- 
sana, a posuta je smedjim piknjicama. Meso je žućkasto bijelo, lako 
se topi u ustima, te je ugodnoga teka i mirisa. Čaška je poluotvore- 
na, petelika je jaka i na kraju odeljena. 


Vojvotkinja anžulenska (Herzogin von Angouleme) : 
spada u porodicu ljekarica, a potječe iz Francuske. Vrlo je velika, 
okrugla, čaška joj je otvorena, petelika zelena i mesnata. Kožica 
ioi dosta debela, zelenkasto žuta i posuta svijetložutim pjegama. — 
Meso je bijelo, vrlo tečno, topi se i miriši po cimetu. 


Zimske kruške.“ 


Zimske kruške dozrijevaju u decembru i januaru. Od zimskih 
krušaka najpoznatiji su maslenke, maslovke i ljekarice. 


Dilova maslenka (Diels-Butterbirne) je više žuta, goto- 
vo zlatnožuta kruška mnogim rđastim piknjama posuta. Meso je 
žućkasto bijelo slatko i mirišljivo. Petelika je drvenasta i svinuta, 
čaška zatvorena. To je rana zimska kruška i dozrijeva koncem no- 
vembra. B 

Ligelova zimska maslenka (Liegele-Winterbutter- 
birne) je srednje velika jaiolika kruška, koja ima otvorenu čašku 1 
iaku peteliku. Ona je tamnozelena, kad dozrije požuti, a posuta je 
smeđim plknjicama. Spada među izvrsne stolne kruške i dulje se 
drži. 

Od zimskih maslovki najbolja je vladoila (Regentin) koja 
je vrlo sočna, topiva i miriši po vinu. Žuto je zelena, kad je posve 
zrela i posuta finim rđastim piknjama. Ona je srednje velika, kruš-. 


“ kolika i trbušasta. Dozriieva u prosincu. Osim ovih svih nabroje- 


nih vrsta još su dobre i BergamotaEsperensovaimač- 
kova glava velika (Esperens Bergamote und grosser Kat- 
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zenkopi). Prva je manja i jajolika, zelenkasta i crveno bojadisana,, 
posuta smeđim piknjicama. Druga je žućkasto zelena, veća od 


prve, trbušasta i posuta piknjicama. Mačkova glava je dobra okru-- 


glasta kruška za kuhanje. ' 

Vrlo je lijepa pastrovnica (Forellenbirne) koja je žuto ze-- 
lenkasta i crveno bojadisana sa svijetlim piknjicama. Pastorči- 
ca (Pastorenbirne) je zelena duga kruška na sunčanoj strani žuta 

- i posve glatka. Čaška joj je otvorena, a listići su nešto veći. Meso» 
joj je dobro i sočno. 


UKUHAVANJE KRUŠAKA 


Ukuhane kruške (Fingesottene Birnen) . 

50 dkg šećera 11 vode 

Male kruškice su vrlo dobre za ukuhavanje, a osobito su do- 
bre naše domaće tikvice, koje se cijele ulažu u staklenke, nakon 
što smo ih ogulili i očistili. 

Za ukuhavanje su odlične jesenske maslenke i dobra Luiza, pa 
bi se općenito moglo reći, da su aromatićne i sočne kruške najbo- 
lie za ukuhavanje. Nakon guljenja treba kruške ulagati u vodu u 
kojoj ima liminovoga soka, a zatim se slože u staklenke, preliju 
kuhanom sladornom rastopinom i steriliziraju 30 m kod 900 C. 
Ukuhamo li veće vrste, onda ih treba razrezati u kriške i odstrani- 
im kokoške i petelike. 


Sokod krušaka. Sok od krušaka pravi se samo od onih 
vrsta koje su mirišljive. Kruške se mogu na sitno izrezati i isprešati 
a mogu se i prije toga malo kuhati, da omekšaju. Procijeđeni sok 
se može samo sterilizirati kao i jabučni ili se kuha sa šećerom.. Na 
11 soka 40 dkg šećera. 


DUNJE (Quitten — coings) 
Dunje potječu iz Male Azije, a danas se već mnogo i kod nas: 
uzgajaju. Drvo naraste i do. 4 m visoko, koje ima lišće na naličju 
dlakavo i bijeli cvijet. Plod dozrijeva u jeseni, on je zlatnožut i vrlo 


je ugodnoga mirisa. Meso je jako tvrdo i trpko, pa se dunje ne mo- . 


gu svježe uživati, no ukuhane su izvrstan kompot, marmelada ili 
sir. Dunje ima u glavnom dvije vrste. Jedne su okrugle i jabuki 
slične, a druge su duguljaste kruški slične, te više dlakave. Ove 
posljednje su mnogo bolje. Najpoznatija je vrsta takozvana por- 
tugalska dunja, koja ima najnježnije meso i najsočnija je od svili 
ostalih vrsta, pa se najradije uzima za ukuhavanje. Dunje sadržaju: 
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mnogo vektina, pa su izvrsne za drhtalicu i sir. Vrijeme konzervi- 
ranja je oktobar i novembar. : 


KONZERVIRANJE DUNJA 


Ukuhane dunje (Fingesottene Quitten) 


50 dkg šećera (za patentirane 80 dkg šećera (za obične sta- 
staklenke) klenke) 
11 vode 11 vođe 


Dunje se najprije krpom dobro obrišu, jer su na površini vu- 
naste. Sada se olupe, razrežu u kriške i izvadi se kokoška sa sje- 
menkama. Kriške od dunja se kuhaju u vodi da omekšaju i da se u 
staklenkama ne dignu. Kuhanje traje najviše 10 minuta. Sada se 
dunje ocijede slože u staklenke, preliju  sladornom rastopinom, 
staklenke se zatvore i sadržaj se sterilizira. 30 min. kod 90% C. Sla- 
dorna rastopina se. kuha i priredi, kako ie to već prije opisano. . 


Sir od dunja (Quittenkise — pain de coings) 
U'/i kg mezge (3 kg svježih 1 kg šećera 
dunja) 1/2 1 vode 
sok od 3 limuna Z 
Dunje se obrišu; očiste, ogule i izrežu, te stave kuhati sa toli- 
ko vode, da su dunje vodom pokrivene. Kad su mekane, pasiraju se 
i tako se dobije mezga. Od 3 kg svježih dunja dobije se 1%/4 mezge. 
Šećer se vodom kuha do loma, onda se doda mezga i kuha se na 
jakoj vatri po prilici pol sata. Za vrijeme kuhanja dodaje se sok od 
limuna. Gotovi sir ulije se u limene oblike, koji se namažu bademo- 


. vim uljem ili se samo oplahnu. Drugi dan izvadi se iz oblika, stavi 


na pergament-papir i u mlakoj pečnici malo posuši. Sprema se u 
kutiju na suho i zračno mjesto. Komadići od ovoga sira mogu se 
umočiti u kristalni šećer, staviti u kapsle od papira i seryirati kao 
bomboni. — Voda, u kojoj. su se kuhale dunje, upotrebljava se za 
kuhanje drhtalice, pa se u ovu istu vodu dodaju kuhati lupine, dok 
postanu sasma mekane. Na isti način pravi se i marmelada od du- 
nja, samo se kraće vrijeme kuha. Sprema se u staklenke. 


Drhtalica od dunja (Quittensulz — gelće de coings) | 
11 soka od dunja + "41 vođe i 'sok od */» limuna. 
, /2 kg šećera M i 
Voda,“ kojoj su se kuhale lupine, procijedi se kroz krpu. Še- 
ćer se's vodom kuha do loma, doda se sok i kuha kod nagle vatre. 


.dok smjesa postane žuličava. Za vrijeme kuhanja doda se sok.od 
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pol limuna. Paziti se mora, da se predugo ne kuha, jer smjesa po- 
stane smeđa. Kuhanu drhtalicu možemo uliti u oblike, no najviše 
se stavlja u staklenke i jede se na kruhu kao i marmelada ili đem. 


MUŠMULA (Mispel — nefle) 


Mušmula raste kao divljaka po šumama, no ima je i kultivira- 
ne, od koje je plod mnogo veći, a i nije tako kiseo i trpak. Ona ra- 
ste na drvetu, koje je grmu slično, ima trnje, listovi su tamnozeleni, 
a na naličju bjelkasti i dlakavi. Kod kultiviranih mušmula nema tr- 
nja. Cvjetovi su lijepi i bijeli. Plod dozrijeva u kasnu jesen, no ne 
može se odmah uživati, već se mora složiti na slamu da sagnjije, 
jer je onda istom dobar za jelo. On je okrugao i tamnosmeđć, a ima 
dosta velike osušene listiće od čaške. Mušmula ima u glavnom 
dvije vrste: one koje imaju 5 sitnih koštica i one koje nemaju ko- 
štica. Prve narastu jako velike, skoro kao mala jabuka. One su 
svijetlosmeđe i moraju ostati na stablu dok mraz padne. Onda se 
tek slože na slamu, da odleže. One se drže nekoliko tjedana, jako 
su zdrave i lako probavljive, a služe i za lijek. Od njih se može 
praviti kompot, a mogu se i ukuhavati. Vrijeme ukuhavanja ie no- 
vembar. Mušmule bez koštica su mnogo manje, finijega okusa, na 
stablu ima još nešto trnja, a lišće je također manje. 


Ukuhane mušmule (Eingesottene Mispeln) 


i kg voća korica od limuna 

I kg šećera cijeli cimet 

1 dl konjaka 

Želimo li mušmule ukuhati, ne smijemo pustiti, da sagnjile, već 
ih još tvrde dobro obrišemo, nabodemo iglom, skinemo čašku i sta- 
vimo u vodu kuhati. Za nekoliko ih časaka izvadimo i na situ do- 
bro ocijedimo. Šećer se sa '/2 1 vode kuha dok je pročišćen, onda 
se doda 1 dl konjaka. U šećeru se kuha cimet i korica od limuna. 
Mušmule se slože u staklenke, pa se onda vrućim sookm preliju. 
Drugi dan se sok odlije, prokuha i ponovno nalije na mušmule. Tre- 
ći se dan sok sa mušmulama pusti zakuhati, mušmule se slože u 
staklenke, preliju se sirupom i zatvore. Zatvaraju se pergament- 
papirom ili celortanom ili mjehurom. ; 


OSKORUŠA (Arlesbeere) 


je plod sličan mušmuli po okusu i boji, a za uživanje je dobar tek 
onda, kad sagnjili, jer je prije toga previše trpak. Po obliku je osko- 
ruša slična kruški, iede se svieža, a može se ukuhavati i kao 
mušmula. ; . 
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ŠIPAK (Hagebutte — Hetschepetsch — fruits d'ćglantier) 


Šipak je plod divlje ruže, koji raste na grmu. On je crvene bo- 
je, trpkog okusa, pa se sirov ne može uživati. Od šipka se može 


napraviti slatko i izvrsna marmelada. Ukuhava se u oktobru i:no- 
vembru: 


Slatko od šipka 
1 kg šipka '/2 1 vinskoga octa 
l kg šećera 4 gr cimeta 

Posve zrio plod šipka, koji nije posve mekan, dobro se Koh 
obriše, odreže se čaška i peteljka, pa se drvenim štapićem izvade 
koštice, a šipak se dobro opere. Sada se šipak stavi u vodu kuhati, 
dok postane polumekan. 

Šećer se sa octom i cimetom kuha, dok se pročisti, onda se 
dade unutra šipak i kuha. Nakon dva dana se opet kuhanje ponovi, 
šipak se izvadi i stavi u staklenke, a šećerni se sok kuha dok po- 
stane kao sirup i polije se preko šipka. Cimet se prvi dan nakon ku- 
hanja izvadi, a može se osim cimeta dodati i dva do tri klinčića. 


Marmelada od šipka (Hagebuttenmarmelade — Hetschepesch- 
marmelade d'ćglantines) 
1 kg mezge 3/4 kg šećera. 

Šipak: se očisti, opere i stavi kuhati. Kad je mekan pasira se, 
pa se dobivena mezga kuha sa šećerom, dok je smjesa tako gusta, 
da u komađima otpada od kuhače. Šipak se može i močiti u vodi 
nekoliko dana, a svaki dan malo promiješati. Nakon 6 dana omekša 
tako, da se može kroz sito pasirati. Močiti se mora samo. na hlad- 
nom mjestu. U gradu prodaje se šipak na trgu već pasiran, pa tre- 
ba paziti, da mezga nije kisela. Kod kisele mezge treba dodati više 
šećera, no najviše se može dodati toliko, koliko važe mezga. 


KOŠTUNJAVO VOĆE 


ŠLJIVE (Pilaumen — prunes) 

Šljive se dijele po boji na modre, crvene, zelene, žute i šare- 
ne, po dozrijevanju na rane i kasne. Kod nekih se koštica lako vadi, 
a kod nekih teže. Po obliku ima šljiva duguljastih i okruglih. 

Naipoznatija je naša domaća modra šljiva, koja dozrijeva u 
septembru, a mnogo se upotrebljava ne samo kao stolna šljiva, već 


se suši, a od nje se pravi pekmez, marmelada, kompot, može se 
ukuhati i peče se od nje i rakija. 
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Ova je šljiva srednje velika i jajolika. Meso joj je isprva zele- i 


no, a kasnije žućkasto. Ovu šliivu nazivamo još domaća šljiva 
(Hauszwetschke), no i od nje ima više vrsta. Na glasu su bosanske 
šljive, koje su osobito lijepe i krupne. Meso je ukusno, no teško 
probavliivo, dok je svježe. 


Prava rana šljiva (Wahre Friihzwetschke) je domaćoj posve 
slična i po boji i po obliku samo uspijeva rano u ljetu. 

Od okruglih šliiva poznata je Kirkeova šljiva, koja je tam- 
nomodra, dozrijeva u septembru, a izvrsna je za jelo. 


Levenova lijepa šliiva (Sch&ne von Lčwen) je lijepa, krupna, 
črveno modra šljiva, koia dozrijeva sredinom augusta. Koštica joi 
se lako vadi. 


Rin g1o (Reineclaude) je plemenita vrsta šljiva, koje su okru- 
gle; a po .boji ima ih zeleno žutih, crvenkasto modrih, žutih i mo- 
dro crvenkastih. Rani ringlo je malen, žut i dozrijeva u kolo- 
vozu. Krupni ringlo je zelenkasto žut, krupan, izvrstan za je- 
lo, a dozrijeva u septembru. Crvenkasti ringlo je takozvani Grofa 
Altana ringlo. To ie vrlo lijepa krupna šljiva, koja također do- 
zrijeva u septembru. 

Posebna vrst šljiva su voštanke ili mirabele, koje se- po bolji 
dijele na Žute i crvene. One su okrugle i dozrijevaju u anenstu, 
Šliive se konzerviraju u septembru. 

Posebna vrst šliiva su voštanke ili mirabele, koje se po boji 
dijele na žute i crvene. One su okrugle i dozrijevaju u augustu. Šlii- 
ve se konzerviraju u septembru. 

Svježe šljive mogu se spremiti na dulje vriieme, ako se slože 
u staklenku, poklope taniurom ili zdjelicom, okrenu da staklenka 
stoii na tanjuru ili u zdjelici, a u zdjelici se stavi voda. 


KONZERVIRANJE ŠLJIVA 
Ukuhane šljive (Eingesottene Pilaumen oder Zwetschken) 


11 vode 11 vode 
50 dkg šećera (za patentirane80 dkg šećera (za obične sta- 
stakienke) klenke 


Šljive namočimo u vruću vodu, da-ih možemo olupiti, a onda 
ih cijele složio u staklenke i prelijemo pročišćenom  sladornom 
rastopinom. Staklenke se zatvore i steriliziraju 20 minuta kod 80%. 
Plemenite vrste šljiva (ringlo ili mirabele) obično ne lupimo. Za 


ukuhavanje moraju biti šliive zrele, ali ne mekane. 
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Svieže šliive sterilizirane 


Svježe šljive mogu se u staklenki držati cijelu zimu kako ie 
gore navedeno, samo se u zdjelici mora uvijek dolijevati voda, da 
ne ishlapi. Spremimo li šljive u. patentirane staklenke, one se tako- 
der mogu držati cijelu zimu, ako se steriliziraju 20 minuta kod 80%C. 
Prije nego se šljive stave u staklenke, treba im istisnuti košticu i 
paziti, da su šljive zdrave i čiste. Ovako svježe šljive mogu se zimi 
upotrebiti za savijaču, za okrugljice i slično. 


Pekmez od šliiva (Powidiprunelće) 

Za pekmez od šljiva moraju biti jako zrele šljive, koje se dobro 
operu, očiste i bez ikakovoga pridodatka kuhaju dok postanu tam- 
ne i guste, da može u njima žlica stajati. Pekmez se mora kuhati 
kod umjerene vatre i mora se miješati, da ne zagori. Pekmez se 
obično kuha u dva, tri i više navrata, jer se nekoliko sati mora ku- 
hati, dok postane tako gust, da se može držati kroz cijelu zimu. 


Posve gusti pekmez stavi se u velike staklenke ili zemljane lonce, 


pokrije se papirom, koji je umočen u rum ili rakiju te zaveže. 


Marmelada od šljiva (Zwetschkenmarmelade) 

Posve zrele šliive očiste se od koštica, dobro operu i kikai 
dok se posve raskuhaju. Onda se doda šećer i kuha tako dugo, dok 
postane posve gusto. Kad su šljive kuhane, mogu se pasirati, a on- 
da se doda šećer i kuha do kraja. Marmelada od pasiranih šljiva 


je mnogo bolja. Ako šljive naiprije ogulimo, šećer gusto skuhamo;: 


dodamo mezgu od šljiva i naglo kuhamo, dobijemo vrlo«dobru mar- 
melađu, koja je po boji vrlo slična marmeladi od kajsija. 


Slatko od šljiva (Zwetschkenr&ster — bouillie de prunes) 


1 kg očišćenih šljiva 1/a 1 vode 
!/2 kg šećera malo cimeta i klinčića 
Šljive se očiste i operu. Šećer se kuha sa vodom i pročisti. Sa-' 


da se unutra stave šljive, dobro prokuhaju, izvade i stave u stak- 
lenke. Šećer se ioš kuha, dok se zgusne i prelije po šljivama. Cimet 
i klinčići se kuhaju u šećeru, E se izvade prije, nego se šećer sik 
u staklenke. 

Ako se stavi u patentirane staklenike; onda se kuha 20 minuta 
kod 80% Cc: 


BRESKVE (Pfirsiche — p&che) 


Domovina bresaka je Perzija, odavle su prenesene u Grčku, 
Italiju, a danas ih ima po cijelom svijetu. One zahtijevaju toplinu i 
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sunčani položaj. Kulturom se postiglo, da danas imamo vrlo mno- 
go raznih vrsta bresaka, no u glavnom dijele se breskve na one, 
kojima se koštica lagano vadi i na one, kojima se koštica mora iz 
mesa izrezati. Prve se zovu kalanke, a druge durancije.  Kožica 
može im biti glatka ili vunasta, žućkasto zelene boje i ružičasto ili 
crveno bojadisana. Breskve sa vunastom kožicom sočnije su, a 
veće imadu kiselkasti okus. One s glatkom kožicom više su suhe, 
nisu tako sočne, ali su slađe. Najpoznatija breskva od onih, koje 
imaju vunastu kožicu je malteška breskva (Malteserpfirsich), 
koja je okrugla, žuta, crveno prugasta. Meso ioj je bijelo i sočno. 
Dozrijeva u septembru. 

Crvena magdalenka (Rote Magdalene) je naiplemeni- 
tija breskva, srednje veličine, slatkasta i mirodijska. Dozrijeva u 
augustu. Minjona rana (Friihe Mignon-Pfirsich) je velika, slat- 
ka breskva, koja dozrijeva u augustu. Amsten je rana breskva, ko- 
ja već dozrijeva u julu, vrlo je lijepo bojadisana. Aleksandro v- 
ka je također vrlo dobra breskva, a dozrijeva u julu. 

Od bresaka sa glatkom kožicom poznate su nektark e (Nek- 
tarinpfirsiche), koje mogu biti male i crvene, a dozrijevaju u augu- 
stu. Onda su takozvane bijele nektarke, koje su žute boje, velike, 
crveno prugaste i imađu žućkasto meso, a dozrijevaju .koncem 
septembra. Ima i posve crvenih nektarki, koje su vrlo sočne i ki- 
selkaste. Breskve se ne drže dugo svježe, no možemo ih ukuhati 
u augustu i septembru. 


KONZERVIRANJE BRESAKA 


Ukuhane breskve (Eingesottene Pfirsiche) 

40 dkg sladora . 11 vode 
: Naiprije treba skuhati sladornu rastopinu i pročistiti šećer. 
Međutim se breskve ogule, izvade se iz koštice i raspolove. Za gu- 
ljenje uzme se nazupčan nož, da budu kriške ljepše. Oguljene bre- 
skve stavljaju se odmah u vodu, u koju se stavi malo limunovoga 
soka. Breskve se mogu samo malo prokuhati ili politi vrućim še- 
ćernim sokom, da se u staklenki ne dignu. Sada se slože u staklen- 
ke, preliju sladornom rastopinom, staklenke se zatvore i sterilizi- 
raju se 20 min. kod 90% C. : 

Za ukuhavanje su bolje breskve kalanke. 


Slatko od bresaka (Pfirsichr&ster) 


1 kg bresaka 1/a | vode 
I kg šećera 5 dkg badema 
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Breskve se ogule, izvade. se koštice, raspolove se i stave u 
pročišćeni šećer kuhati. Onda se izvade, šećer se sam kuha, dok 
postane gusti sirup. U šećer se dodaju oguljeni bademi. U gusti še- 
ćer stave se još jednom breskve, zakuhaju se, izvade i stave u 
staklenke. Gusti sok nalije se po breskvama. Odozgo stavi se papir 
umočen u rum i staklenke se zatvore. U patentiranim staklenka- 


ma treba sterilizirati 20 minuta kod 80% C. 


Đem od bresaka (Pfirsichiam — iam de p&che) 

1 kg voća 2/4 kg šećera 

Vrlo zrele breskve se ogule, očiste od koštica i vagnu. Breskvs 
i tučeni ili kristal šećer izmiješa se i kuha kod jake vatre, dok 
smjesa postane gusta. Kod pravljenja đema postupa se kako je to 
rečeno kod općenite upute o priređivanju đemova. 


Marmelada od bresaka (Pfirsichmarmelade - marmelade de pćches) 

i kg mezge 1/4 1 vode 

1/2 kg šećera limunov: sok '/2 limuna 

Za marmeladu moraju biti posve zrele breskve, koje se očiste, 
raspolove, dobro operu i sa malo vode kuhaju, da malo omekšaju. 
Kad su mekane, pasiraju se. Šećer se kuha sa vodom, uz nepresta- 
no obiranje pjene, pa kad je jako gust, onda se stavi mezga i naglo 
se kuha, dok smjesa u grudama sa kuhače otpada. Sada se stavi 
u staklenke, pa kad se ohladi i napravi kožica, zatvore se staklen- 
ke pergamentpapirom. Direktno na marmeladu može se staviti pa- 
pir namočen u rum. 


KAJSIJA (Aprikose, Marille — abricot) 


Domovina kajsije je Azija, otkuda je donesena u Grčku, Italiju, 
Francusku, pa onda i k nama, gdje se danas mnogo kultivira. Ima- 
demo mnogo dobrih vrsta. Marelica treba mnogo sunca i topline 
i vrlo je osjetljiva. Plod ie po svom obliku sličan breskvi, samo je 
žut i crveno bojadisan kad ie zrio. Kajsije dozrijevaju u julu, pa se 
onda i ukuhavaju i konzerviraju na razne načine. Plod ima tvrdu 
košticu, u kojoj se nalazi slatka ili gorka sjemenka. Najranije do- 
zrijevaju male rane kajsije (Kleine Friihaprikosen), koje imaju po- 
sve sitan plod, a zrele su već koncem juna. Osim ovih ima i velikih 
ranih kajsija, no te dozrijevaju u julu. Najveća je kraljevska 
kajsija (K6nigsaprikose), koja ima jako sočan plod, a dozrijeva u 
iulu. Naibolia vrst je nansijska kajsija (Aprikose von Nancy), 
koja je velika, sočna, izvrsnog teka, a dozrijeva najkasnije koncem 
jula. 





Kajsije se ne drže dugo svježe, no konzervirane su vanredno 
fine spremi li ih se bilo na koji god način. Vrijeme konzerviranja 
je mjesec juli. 


KONZERVIRANJE KAJSIJA 
Ukuliane kajsije (Eingesottene: Aprikosen) 


50 dkg šećera (za patentirane75 dkg šećera (u obične sta- 
staklenke) klenke) 

11 vode 11 vode 

Sećer se sa vodom pristavi i kuha dok se pročisti. Kajsije se na 
čas dadu u vruću vodu, a onda u hladnu, da se lakše olupe. Kajsije 
ne smiju biti previše zrele, jer bi se raskuhale. Oguljene i raspo- 
lovljene kajsije slažu se u staklenke no tako, da je unutarnja strana 
kajsije nevidljiva. U svaku staklenku stavimo oko 5 komada olup- 
ljenih jezgri kajsija, koje se naliju šećernom rastopinom. Staklen- 
ke se zatvore i steriliziraju 20 min. kod 90% C. Kajsije možemo i ci- 
jele ukuhati, samo ih valja prije oguliti. 


Slatko od kaisija (Aprikosenrčster) 


Xixa 


1 kg očišćenih kajsija 1/a 1 vode 
1 kg šećera 5 dkg badema. ' 
Kajsije se očiste od koštica i prokuhaju u pročišćenom šećeru. 


Šećer se kuha sa oguljenim bademima, pa kad je gust, prokuhaju 
se opet u tom šećeru kajsije, izvade se i stave u staklenke, te zaliju 
šećernim sirupom. Ako se stave u patentirane staklenke, onda se 
steriliziraju 20 min. kod 80% C. Odozgo je dobro staviti papir umo- 
čen u rum, kao što je to već mnogo puta spomenuto. 


Đem od kaisiia (Marillenjam — iam d'abricots) 
1 kg kajsija 3/4 kg šećera. 

Posve zrele kajsije se očiste od koštica, operu i izmiješaiu sa 
šećerom. Kod jake vatre se kuhaju uz neprestano miješanje. Ne smi- 
je se kuhati na jedanputa velika količina, jer.bi bio đem jako taman. 
Kad u komadima otpada od kuhače, onda je đem. kuhan, koji se sta- 
Vi u staklenke i dalje se postupa, kako je to kod općenite upute re- 
čeno. 


Marmelada od kaisija (Marillenmarmelade) 
3/4 kg šećera 1 kg mezge 
. Kajsije se očiste, operu i u malo vode kuhaju. Kad su mekane, 
pasiraju se, izvažu i stave sa šećerom kuhati. Kuhaju se kod jake 
vatre i neprestano miješaju, dok postane smjesa gusta. Sada se 
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stavi u bočice i kad se ohladi i napravi kožica, onda se odozgo sta- 
vi papir umočen u rum i staklenke se zavežu. ' 


TREŠNJE (Kirschen — cerises) 


Trešnje imadu najnježnije meso od svih vrsta koštunjavoga vo- 
ća. Trešanja ima preko 400 vrsta, koje se razlikuju po boji i okusu. 

Trešnje se u glavnom dijele na srcolike (Herzkirschen) i ru- 
stavke (Knorpelkirschen), a po boji su crne, šarene i žute. Srcolike 
trešnje mogu biti crne i šarene. Crne trešnje su jako sočne, većinom 
velike, slatke, tamnocrvenoga soka. Mnogo se prodaju na trgu, jer 
su izvrsne za jelo i ukuhavanje. Dozrijevaju od konca maja do po- 
lovice jula, a drže se oko 3 tjedna. Najpoznatija od crnih srcolikih 


trešanja je svibanjska koburška trešnja (Koburger+Maiherzkirsche), 


koja je od njih i najranija. 

Crne trešnje mogu biti i rustavke, koje imadu čvrsto, tvrdo i 
sočno meso. Dozrijevaju u junu i julu, a traju 3—5 tjedana. Najpo- 
znatije su rustavke Hedeliingerova orijaška (Hedelfinger-Rinsen- 
kirsche) i rustavka krupna crna (Grosse schwarze Knorpelkiršche). 

Šarene srcolike trešnje su žute boje, crveno su bojadisane ili 
prugaste. Dosta su velike. Dozrijevaju u Pi a drže se samo dva 
tjedna. 

Šarene rustavke su mnogo tvrđe, krupne, meso im je $očno, 
boje su svijetlocrvene sa žutim prugama. Nekoje rustavke su po- 
sve žute, krupne i slatke. Dozrijevaju u julu, a plod im traje 3 tjedna: 

Trešnje :su jako obljubljeno stolno voće. One se mnogo konzer- 
viraju, a osobito ie omiljeii kompot od trešanja. Najbolje su za kon- 
zerviranje koncem juna. 

Posebna vrsta jesu amarele, koje su lijepe crvene boje i imaju 
Tminogo- kraće petelike. 


KONZERVIRANJE TREŠANJA 


Ukuhane trešnje (Eingesottene Kirschen) 
35 dkg šećera 1.1 vode. 

Posve zdrave neoštećene i ne prezrele trešnje treba dobro 
oprati, odrezati peteljke i složiti u staklenke. Šećer se kuha i pro- 
čisti, te nalije u staklenke. Staklenke se zatvore i steriliziraju 20 
min. kod 90% C. Za ukuliavanje su najbolje mesnate i krupnije ire- 
šnje, jer one imadu manje koštice. 
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Ukukane trešnje u obične staklenke 

35 dkg šećera 1 kg trešanja 

11 vode 

Trešnje se proberu, očiste, odrežu im se petelike i dobro ope- 
ru. Sada se ocijede i kuhaju se u sladornoj rastopini, koja se prije 
mora pročistiti. Trešnje se nekoliko minuta kuhaju, onda se izvade, 
a šećer se dalje kuha, dok postane gusti sirup. Kad su se trešnje 
ohladile, stave se u staklenke, preliju vrućim sirupom i zavežu. 
Nakon nekoliko dana se sok opet prokuha i vruć nalije, a staklen- 
ka se zatvori. Ovako priređene trešnje najbolje je staviti u velike 
staklenke od 5 1, jer se mogu trešnje vaditi po potrebi, a da se ne 
pokvare. ' 


Marmelada od trešanja (Kirschenmarmelade) 
| kg mezge 50 dkg šećera 


Posve zrele i mekane trešnje kuhaju se sa malo vode, da .se : 


lako izluči koštica. Sada se pasiraju, doda se šećer i kuha kod jake 
vatre tako dugo, dok postane smjesa gusta. 


Slatko od trešanja (Kirschenrčster) 

1 kg šećera vanilija 

!/a 1 vode > ' korica od -limuna 

i kg trešanja 

Šećer se najprije kuha dok se pročisti. Međutim se trešnje oči- 
ste od koštica, operu i kuhaju u pročišćenom šećeru. Nakon neko- 

. liko minuta izvade se, stave u staklenke, a šećer se dalje kuha, dok 

postane gusti sirup, koji se onda. po trešnjama nalije, a onda se sta- 


klenke zatvore. U šećeru se kuha malo vanilije i korice od limuna. 


“ VIŠNJE (Weichsel — griotte) 


Plod od višnje je jako sličan trešnji, samo je po okusu više ki- 
selkast i malo trpak. Među najbolje vrste višanja spada osthaim- 
ska višnja (Ostheimer Weichsel) i krupna duga Lotova višnja 
(Grosse lange Lotkirsche). Višnje dozrijevaju u julu, tamno su cr- 


vene boje, pa su izvrsne za jelo i za ukuhavanje. Vrijeme ukuha- 


vanja je juli. . 
'. KONZERVIRANJE VIŠANJA 
Ukuhane višnje (Eingesottene Weichseln) 

75 dkg šećera (za patentirane staklenke) 

11 vode : 

100 dkg šećera (za obične staklenke) . 

11 vode 
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Budući da su višnje mnogo kiselije i trpkije, mora se uzeti 
mnono više šećera, nego za trešnje. One se očiste, odrežu se peteli- 
ke, operu i slože u staklenke. Sladorna. rastopina se kuha, pročisti 
i nalije na višnje. Staklenke se zatvore steriliziraju 20 min. kod. 
90% C. j 


Sok od višanja (Weichselsaft) 

11 soka (3 ke višania 1/4 | vode 

1 kg šećera 2 3 

Višnje se izgnječe i prepuste. vrijenju nekoliko dana. Sada se 
sok procijedi kroz krpu. Šećer se s vodom kuha i čisti, onda se do- 
lije sok i obire pjena. Kad se pjena više ne skuplja na površini, on- 
da je sok dosta kuhan. Sada se sok stavi u boce i najprije lagano 
zatvori, a za nekoliko dana se dobro začepi pečatnim voskom. 


Slatko od višanja (Weichselrčster) 

1 kg višanja korica od limuna 

1 kg šećera vanilija 

3 dl vode : 

Višnje se očiste od koštica i operu. Kod čišćenja koštica treba 
paziti, da se višnje previše ne rastrgaju, zato je dobro učiniti to ma- 
lom napravom za vađenie koštica. Šećer se s vodom kuha, obire 


. se piena i kuha dok je šećer prilično gust. Sada se dodaju višnje, 


kuhaju se dok su mekane, a onda se uliju u staklenke i zatvore. 
Ako se stavi u patentirane staklenke, potrebno je sterilizirati 15 
min. kod 80% C. 


Đem od višnja (Weichseljam) 


1 kg očišćenih višanja 50 dkg šećera 


Višnje se očiste i slože u zdjelu sa tučenim šećerom tako, da 


bude jedan red šećera i jedan red višanja. To se pokrije i ostavi 
preko noći. . 

Drugi se dan stave na jaku vatru i gusto ukuhaju. Stave se u 
staklenke, pa kad se ohlade, pokriju se pergament-papirorm, koji je 
umočen u rum i zavežu. U patentiranim staklenkama potrebno je 
steriliziranje od 15 min. kod 80% C. 


DRIJENAK (Kornelkirsche (Dirndel) — cornonilles) 


Drijenak je plod drva drenovine, koji je lijepo crvene boje, ma- 
len je i duguljast, a velik kao veliko zrno od graha, Ima tvrdu ko- 
šticu, a malo mesa. Po okusu je kiselkast i trpak. Svjež se može jč- 
sti, no više se ukuhava, pa je kao kompot i ljekovit. Pekmez od dri- 





jenka također je dobar, samo treba dodati više šećera. Ukuhava se 
u augustu. 


KONZERVIRANJE DRIJENKA 


Ukuhani drijenak (Eingesottene Kornelkirschen — Dirndeln) 

40 dkg šećera (za patentirane staklenke) 

11 vode 

60 dkg šećera (za obične staklenke) 11 vođe 

Drijenak se očisti od malih peteliki, opere i složi u staklenke. 
Šećer se pročisti i nalije na drijenak, staklenke se zatvore i steri- 
liziraju samo 5 min. kod 90% C. 

Za ukuhavanje mora biti plod zrio, no ne smije biti mekan. 


Marmelada od drijenka (Kornelkirschenmarmelade) 
1 kg mezge 1 kg šećera 
Posve zrio i posve mekan drijenak se očisti od peetliki, opere 
.i s malo vode kuha. Kad je mekan, pasira se, izmiješa se šećerom 
i kuha kod jake vatre dok je smjesa gusta. Još vruću smjesu uli- 
jemo u staklenke, a kad se ohladi stavi se odozgo Prga umo- 
.čen u rum i bočice se zavežu. 


JAGODIČNO VOĆE 
Jagode (Erdbeer en — fraises) 


Jagode spadaju među ružatice, bua su niske biljke, koje imadu 
na dugačkoj peteljci po tri nazupčena lista, a razmnažaju se vitica- 
ma, koje se pružaju u zemlju i iz njih opet raste nova biličica. Cvijet 
joi je bijel, plod crven. Jagode se dijele na šumske samonikle i vrt- 
ne kultivirane jagode. Vrtne jagode su krupne i služe najviše kao 
stolnovoće, nisu tako fine i aromatične kao šumske jagode. Vrtne 
jagode treba svake treće godine presaditi, ako hoćemo da nam daju 
dovolino ploda: Kulturom se postiglo da imade jagoda vrlo krupnih, 
jasno crvenih i bijelih. Šumske jagode donose plod od juna do sep- 
tembra. U nizinama dozrijevaju ranije, a u gorskim šumama kasni- 
je. Šumske jagode su vrlo fine kao stolne jagode, a i mnogo se. vi- 
še upotrebljavaju za priredbu kolača i mnogo se više ukuhavaju od 
vrtnih jagoda. Od šumskih je jagoda vrlo ani sok, izvrstan sladoled, 
bowla i mnoga druga jela. 

Od vrtnih jagoda poznate su ananas jagode, koje imadu kru- 
pne plodove, crvene su i slatko kiselkastoga okusa. Od ananas ja- 
goda ima također vrlo mnogo suvrsta. Miesečne jagode su ta- 


268 





kođer posebna vrsta jagoda, kojih po boji ima lijepo crvenih i sa 


sma bijelih. Poznate su i-vrlo aromatične krupne jagode tako zva- 
ne orijaške jagode, koje su bijele i crvene. Od ovih su najpozna- 
tije kralj Albert saskiikraljica Lujza. 10 

Jagode donose gospodarima velike koristi, pa se mnogi bave 
kulturom šumskih jagoda, koje im donose još veću kori3t, jer im je 
jedini trošak berba. Šumske jagode serviraju se tučenim slatkim 
vrhnjem i šećerom, a vrtne se slože na staklenu zdjelu na koju se 
stavi lišće od jagoda. Servira se k tomu šećer, a jagode se jedu pr- 
stima, pa se svaki komad umače u šećer. Jagode treba držati priić 
serviranja na jako hladnom mijestu. Jagode se konžerviraju od juna 
do septembra. . i 


KONZERVIRANJE JAGODA 
Ukuhane vrtne jagode (Eingesottene Erdbeeren) 


1 kg jagoda '/a 1 vode 
I/a kg šećera J 
Jagode se naiprije dobro operu, a peteljke samo podrežu. Sada 
se posve polagano kuhaju u šećernoj vodi da ispuste sok, a onda sć 


pokrivene ostave preko noći. Drugi dan se jagode stave u staklen- 


ke, sok se još sam malo kuha i prelije po jagodama. Staklenke se 
zatvore i steriliziraju 15 min kod 80% C. Za ukuhavanje ne smiju ja-. 
gode biti previše zrele, već treba da su još dosta tvrde. 


Sok od iagoda (Erdbeerensaft) 

1 kg jagoda (šumskih) 1 kg tučenoga šećera 

Jagode se dobro operu, očiste od stapki i onda se složi u zdje- 
lu jedan red jagoda, jedan. red šećera, pa se zagrijavaju uz nepre- 
stano miješanje do 90% C. Sada se maknu sa vatre i ostave u pokri- 
venoj posudi jedan dan stajati. Drugi dan se sok oprezno odliie# 
procijedi kroz krpu, stavi u boce, koje se čepom zatvore i zavežu 
pergament-papirom, te steriliziraju 15 min. kod 90% C. Sok od jago- 
da najbolie je spremiti u Mesa u podrum, tako, da su staklenke 
polegnute. 


Nekuhani sok od iagoda (Erdbeerensaft kalt bereitet) 


1 kg jagoda 2 dkg sriježne kiseline 
1 kg šećera tučenoga (Weinsteins4ure) 
. 11 .vode 


U vodi se rastopi sriježne kiseline. Ovom vodom preliju se: 
oprane, očišćene i izgnječene jagode. To se ostavi preko noći po- 
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kriveno, a drugi se dan sok procijedi kroz krpu, pa se u nj umiješa 
tučeni šećer. Sok i šećer treba jedan sat dobro miješati, onda se 
stavi u boce, koje se samo pamukom zatvore, a nakon 14 dana se 
sok “dobro začepi i zapečati. I ovaj sok treba spremiti na uiadno 
u ležećem položaju. 


Marmelada od jagoda (Erdbeerenmarmelade) 

1 kg mezge 1 di vode 

'/2 kg šećera 

Jagode se dobro očiste, operu i sa sasma malo vode kuhaju, 
da omekšaju. Sada se pasiraju i posebno kuhaju, da sok malo zgu- 
sne. Šećer se nakvasi vodom i kuha u gusti sirup, a onda doda ku- 
hana mezga i kuha još kratko vrijeme. Kuhati treba. kod jake vatre 
naglo, da marmelada ne potamni. Ulije se vruća u staklenke, a kad 
se ohladi, stavi se odozgo papir namočen u rum i staklenke se za- 
vežu. 


Nekulana marmelada od jagoda (Kaltgeriihrte Erdbeeren marmelade 
1 kg mezžge (2!/2 kg iagoda) 1 kg šećera (tučenoga). 
Šumske jagode se pasiraju i sa tučenim šećerom miješaju pot- 

puna tri sata. Sada se stavi smjesa u staklenke, a odozgo se stavi 

naslaga tučenoga šećera. Boce se zatvore čepom, zapečate i ležeći 
spreme u podrum. 


Slatko od jagoda. 


'/» kg jagoda šumskih ili vrtnih1 kg šećera, , 
1 limuna sok 3 dl vode. 
Šumske ili. vrtne jagode se dobro očiste, oprezno se izvade 


stapke, a jagode se dobro nakapaju limunom, te ostave 1 sat pokri- 
vene. Šećer se nakvasi vođom i kuha dok je gust. Sada se stave 
unutra jagode, malo kuhaju, pjena se obire, pa se oprezno izvade i 
stave u staklenke, a šećer se još malo kuha. Kuhani šećer nalije se 
po jagodama, a kad se ohladi, staklenke se zavežu. Kod kuhanja 
treba paziti, da ne bi jagode predugo kuhale, jer izgube aromu. 


MALINE I KUPINE 
(Himbeeren, frambois — Brombeeren, baie de ronces) 


Maline su plod grma, koji ima lišće na naličju bjelkasto, plod 
kad je zrio, lijepo crven i sastavljen od samih malih koštunica, koje 
su zajedno srasle. Plod je pun crvenoga, kiselkastoga i aromatičnog 
soka, pa se radi njega plod mnogo upotrebljava svjež za jelo, a pra- 
vi se od njega sok.i marmelada. 
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Maline rastu kao divlje po šumama, no danas se već mnogo 
kultiviraju u vrtovima, pa su od ovih plodovi mnogo veći i sočniji, 
no nisu tako aromatični kao od onih šumskih. Maline dozrijevaju 
u julu i augustu, pa su ljeti izvrsno osvježujuće voće, ako se stave 
prije serviranja na jako hladno mjesto. Maline se moraju dobro oči- 
stiti i oprati, pa se serviraju sa tučenim šećerom i jedu šliicona, 
Konzerviraju se u augustu. 

Kupine su vrlo slične malinama samo su tamno modre, zooe 
crne boje, no uživaju se svježe, a i konzerviraju se isto tako kao i 
maline. 


Konzerviranie malina i kupina 
Ukuhane maline ili kupine (Fingesottene Himbeeren oder 
Brombeeren) 


1 kg malina ili kupina 20 dkg šećera (tučenoga) 


Maline se dobro očiste, operu i napune u staklenke tako, da se 
stavi jedan red voća i jedan red šećera. Staklenke se zatvore i ste- 
riliziraju 10 min. kod temperature od 80% C. Ovako je ukuhavanje 
najjednostavnije i najbrže gotovo, no maline se u staklenki jako 


“ skupe, pa je staklenka samo do polovice napunjena. Ako se maline 


prije ukuhavanja malo zagrivaju kod umjerene vatre i kuhaju u še- 
ćeru, te onda istom stave u staklenke, mnogo ih više možemo sta- 
viti u staklenke, no to činimo istom drugi dan, a sam sok još jednom 
kuhamo i prelijemo po malinama. 


Marmelada od malina ili kupina (Himbeeren oder Brombeeren 
marmelade) 
1 kg mezge . 3/4 kg šećera 
Jako zrele maline ili kupine se očiste, pasiraiu, sok se vagne, 


doda se šećer i kuha se kod jake vatre, dok se sok zgusne. Postupa 


se kako je to opisano kod općenite upute za kuhanje marmelada. 
Kuhana marmelada ulije se još vruća u staklenke, kad se ohladi, 
pokrije se papirom namočenim u rum i staklenke se zavežu. 


Sok od malina ili kupina (Himbeeren odčr Brombeerensaft) 
1 kg soka 1 kg šećera 
Maline ili kupine se očiste i stave u staklenke, koje se pokriju, 
pa se ostave; da sok malo provrije. Svaki dan se sok malo izmije- 
ša, pa se nakon nekoliko dana procijedi kroz krpu, odvagne, izmi- 
ješa sa šećerom i naglo kuha, a pjena se neprestano obire. Dok je 
vruć ulije se u boce i odmah začepi. Boce se zatvore pečatnim vo- 
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skom ili smolom nakon što se pluto posušilo. Vrlo dobar. tek do- 
bije malinovac, ako se u maline doda malo vinskoga octa. Na 1 I 
malina 1 žlica octa i io onda, dok ioš maline stoje na suncu'i dok 
se ne digne u staklenki. Malinov sok može se napraviti i tako, da 
se na 3 litre malina uzme 4 dkg sriječne kiseline (Weinsteinsćurc) 
2/1 vode i to se samo 24 sata ostavi na suncu, onda se procijedi sok. 
i kuha sa jednakom količinom šećera. : 


RIBIZ (johannisbeere — Groseilles) 


Grm ribiza raste mnogo u sjevernoj Evropi kao divlii, a plod 
mu nije uopće za uživanje. Kultivirani ribiz naprotiv nije samo iz- 
vrstan za konzerviranje, već je vrlo tečan i osviežujući plod, koji 
je dosta kiseo, pa se mora uživati sa šećerom. 

Najoobičnija vrst ribiza je crvene boje, a ima ga bijeloga i bije-- 

lo crvenoga, no taj je mnogo rjeđi. Ribiz se najviše upotrebljava za 
pravljenje soka, kompota i marmelade, a konzervira se početkom 
jula. 
Posebna vrsta ribiza je crni ribiz, koji ima mnogo veće bobe: 
sasma tamne, a slične po okusu borovici. Ovaj ribiz jede se mnogo 
svjež i ukuhan, jer je iako liekovit. Upotrebljava se mnogo u ljekar 
nama. 
Konzerviranie. ribiza 


Ukuhani ribiz (Eingesottene Johannisbeeren) 

1 kg ribiza ' ; 11 vode 

!/2 kg šećera 

Ribiz se opere, a viljuškom se skidaju bobice sa grozdića i sta- 
ve u staklenke. Šećer se kuha sa vodom, pa kad je pročišćen, pre- 
lije se preko bobica i sterilizira se 5 minuta kod 90% C. 


Marmelada od ribiza (Johannisbeerenmarmelade) 
1 kg soka 1 kg šećera 

.Ribiz se očisti, opere i pasira. Sok se izmiješa sa šećerom i ku- 
ha kod nagle vatre. Za vrijeme kuhanja obire se pjena i nekoliko se 
puta kuša, da li je marmelada kuhana, kako se ne bi previše sku- 
hala i postala smeđa. Kuhana marmelada stavi se u staklenke, a kad 
se ohladi, stavi se odozgo papir umočen u rum i staklenke se zave- 
žu pergament-papirom. 3 ; 


Drhtalica od ribiza (Johannisbeerensulz oder gelće) 
1 kg soka 75 dkg šećera 


Očišćeni i oprani se ribiz sa malo vode malo prokuha, onda pa- 
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sira i procijedi kroz krpu. Sok se sada izmiješa sa šećerom i kuha 
kod jake vatre. Budući da sok postane brzo Žuličav, to se ne smije 
predugo kuhati. Predugo kuhani sok postane smeđ i ne zgusne se. 


Sok od ribiza (Johannisbeerensaft) 
1 kg soka : 75 dkg šećera 

Posve zrele bobice od ribiza se operu, očiste i zgnječe. U stak- 
lenku se stavi ribiz i pusti prevreti nekoliko dana, Sada se sok Pro- 
cijedi i kuha sa šećerom. Za vrijeme kuhanja se pjena obire, a kad 
se ne pravi više pjena, onda je dovoljno kuhan. Sok se mora vruć 
uliti u boce i zatvoriti čepovima, koji su prije prokuhani. Gornji 
dio staklenke umočimo u smolu, da se spriječi pristup zraka. 


OGROZD (Stachelbeeren — groseilles) 


Ogrozd raste na 1 m visokome grmu, koji i divlji raste u cije- 
loj Evropi, a mnogo se kultivira danas u vrtovima, pa ih ima nebro- 
jeno muogo vrsta. One se razlikuju po boji, obliku i veličini. Po boji 
može biti ogrozd crven, bijel, žut i zelen. Po obliku može biti okru- 
gljast i duguljast: Bobe mogu biti na površini vunaste ili glatke. 
Najviše se uzgaja ogrozd u Engleskoj, jer se tamo i vrlo mnogo uži- 
va. Tamo ima čitavih plantaža, na kojima se uzgaja ogrozd, a kako 
nije jako osjetljiv, ne zadaje previše brige ni posla: Ogrozd dozri- 
jeva koncem jula, no ima i ranijih vrsta, koje su još mnogo ukusni- 
je. Oni sa vunenom kožicom su također aromatičniji od onih sa 
glatkom kožicom. 


Crvenoga, žutoga, bijeloga i zelenoga ogrozda ima opet jako 
mnogo vrsta, no sve kultivirane vrste krupne su, slatke i sočne, a 
svaka vrsta ima svoje posebno ime. .Od ogrozda je vrlo dobar kom- 
pot, marmelada i drhtalica, a vrlo su dobre i svježe, samo se kod 
nas na trgu prema drugom voću vrlo malo prodaju. 


Konzerviranje ogrozda 
Ukuhani ogrozd (Eingesottene Stachelbeeren) 
50 dkg šećera 11 vode 


Ogrozdu odrežu se petelika i čaška (najbolje škarama), onda se 
nabode iglom, da se kod kuhanja kožica ne raspuca. Bobice se ope- 
ru, posuše i stave u staklenke, pa onda preliju prokuhanom i očišće- 


..nom sladornom rastopinom. Staklenke se: zatvore i steriliziraju 20 


min kod 90% C. 
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Marmelada od ogrozda (Stachelbeeren marmelade) 

1 kg mezge | 3/4 kg šećera 

Ogrozd se“ očisti od peteljke i čaške, opere i sa malo vode ku- 
ha. Kad su bobice mekane, pasiraju se, mezga se odvagne i izmije- 
ša sa šećerom, pa kuha kod jake vatre. Dalje se postupa kao i kod 
svih drugih marmelada. 


Drhtalica od ogrozda (Stachelbeerengelće) 

1 kg soka 60 dkg šećera 

Ogrozd se očisti, opere i kuha dok omekša. Onda se pasira, pro- 
cijedi kroz krpu i kuha sa šećerom tako dugo, dok se na tanjuriću 
zgusne malo smiese, kad se ohladi. Kuhati treba kod jake vatre, a 
ioš vruće ulijeva se u staklenke. Kad se ohladi, onda se tek saveže. 


BOROVNICE (Heidelbeeren — myrtilles) 


Borovnice su male bobice u veličini graška tamnomodre boje, 
gotovo crne. One su plod niskog grma, koji raste po svim našim 
štimama, mnogo rodi, pa kako je samonikao, to je najjeftinije voće, 
a vrlo je sočno i ljekovito. Kod nas se mnogo prodaje na trgu, jede 
sa šećerom, a mnogo se i konzervira. 


Konzerviranije borovnica. 


Ukuhane borovnice (FEingesottene Heidelbeeren) . 


20 dkg šećera 1 kg ploda 
Borovnice se samo dobro operu, ocijede i stave u staklenke, te 


izmiješaju sa šećerom. Staklenke se zatvore i steriliziraju 20 min 
.kod 80% C. Borovnice su jako sočne, pa nije potrebno kuhati posebno 
sladornu rastopinu, jer one puste mnogo soka. a 


Marmelada od borovnice (Heidelbeerenmarmelade) 

1 kg mezge 3/a kg šećera 
> Borovnice se dobro operu i kuhaju, dok su mekane. Sada se 
pasiraju, a onda se mezga kuha sa šećerom, dok postane gusta. Ova 
marmelada je iako jeftina, pa se mnogo jede na kruhu. 


Sok od borovnica (Heidelbeerensaft) 
Borovnice se, nakon što su dobro oprane, kuhaju dok su me- 


se procijede kroz krpu. Dobiveni se sok kuha sa še- 
ćerom 10 minuta. Na 1 kg soka uzme se 50 dkg šećera. Za vrijeme 
kuhania treba pjenu obirati i kuhati kod iake vatre. U onu se smjesu 
doda i sok od limuna, da bude pikantnija. Sok se spremi u boce, 
koje se zatvore čepom i smolom. 


kane, a onda 
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BRUSNICE (Preiselbeeren — airelles rouge) 
Brusnice su plod niskog grma, koji raste po našim šumama cr- 


nogoricama. Plod su sitne, lijepo crvene bobe, koje se svježe ne . 


mogu uživati, jer su jako trpke, no ukuhane su dobite, pa su kao 
kompot vrlo obljubljene. Kako imadu pikantan okus, rado se jedu 
uz meso, ponajviše uz divljač. Mnogi pomiješaju kuhani kompot sa 
crnim vinom, pa je to onda vrlo pikantna umaka. Brusnice dozrije- 
vaju koncem septembra, pa se onda i ukuhavaju. 


Ukuhane brusnice (Fingesottene Preiselbeeren) 

1 kg ploda 1/41 vode 

1/2 kg šećera 

: Brusnice se operu i dobro ocijede. Šećer se sa vodom kuha, či- 

sti i kad je prilično gust, stave se unutra brusnice, koje se kuhar 
5 minuta. Nakon toga se izvade iz šećera, stave u staklenke, a še- 
ćer se još malo kuha, pa onda nalije vruć preko brusnica. Kad se 
ohladi, povežu se staklenke. Mnogi ukuhavaju brusnice s drugim 
voćem, a najviše sa kruškama i jabukama. Kod kuhanja brusnica 
može se u šećer staviti malo cimeta. : 


MURVE (Maulbeeren — mure) 

: Murva je plod velikoga drva murve ili duda, kojemu je domo- 
vina Kina i Persija, a u Evropi ima ga mnogo u Italiji. I kod nas ra- 
ste murva, pa je u glavnom ima dvije vrste, bijele i crne. Lišćem 
od.ovoga drveta hrane se gusjenice dudova svilca, a plod je nalik 
na kupinu, osobito onaj crne boje. Crne murve su sočnije i bolje od 
bijelih, no jedne i druge moraju se odmah jesti ili upotrebiti, jer se 
jako brzo pokvare. Murve se spremaju kao kompot, no i za kotaki 
su crne mnogo ukusnije, jer imadu više kiseline. 


Ukuhane _ murve (Fingesottene Maulbeeren) 
11 vode ) korice od limuna. 

40 dkg šećera , 

Murve se očiste, operu i puste malo ociiediti. Šećer se sa vo- 
dom kuha, pa kad ie dobro pročišćen, stave se unutra murve, koje 
se par minuta kuhaju, onda se izvade, sok se još malo kuha i prelije 
po murvama. U soku se kuha korica od limuna. Sraklenke se za- 
tvore i steriliziraju 10 min. kod 80% C, j : 


GROŽĐE (Trauben — raisin) 
Grožđe također spada u jagodično oće, jer su i to jagodice, 


koje su se nanizale na jednom grozdu, a zovemo ih još i bobama. 
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Domovina grožđa je Azija, pa je to jedno od najstarijeg voća. Kulti- 
viranjem postigle su se mnoge vrste stolnoga grožđa. Sok iz grožđa, 
koji se dobije prešanjem, zove se mošt, od kojega nastane vino, 
t. i. alkoholno piće, kad mošt provrije, jer se grožđani slador po- 
moću gljivica pretvara u alkohol i ugljičnu kiselinu. Prema tome 
dijeli se grožđe na stolno i ono od kojega se pravi vino, a jednoga 
i drugoga ima nebrojeno mnogo vrsta. Grožđe se razlikuje po boji, 
okusu i obliku, pa ima grožđa s okruglim i duguljastim bobicama, 
onda ima bijeloga, ružičastog i crnog grožđa. Plemenite vrste gro- 
žđa imadu velike bobe, a najpoznatije je hamburškimuškat, 
smedđerevka- onda je izvrsno stolno grožđe domaća plem en- 
ka, a mnogo šećera ima kraljevina, koja je ružičaste boje i sit- 
nijih boba. Vrlo mirišljivo grožđe je muškatiiz abela. Muškat 
je fino mirišljivo grožđe, a izabela je grožđe posebnoga mirisa, koji 
mnogi ne podnose. Najveću korist od vinograda ima onaj, koji pro- 
daje stolno grožđe, jer se ono najbolje može unovčiti, a s njime se 
nema toliko troška ni brige. Kod uzgajanja stolnoga grožđa najva- 
žnije je, da se nasade najbolje vrste, a kad su bobice poput graška, 
onda je važno da se grožđe ciselira, to znači, da se jedna trećina bo- 
bica izreže, kako bi grozd postao rjeđi i kako bi se preostale bobice 
mogle lijepo razviti. Prorijeđeni grozdovi ne gnjile kao oni gusti. 
Grožđe treba brati za suhoga vremena i rano u jutro. Hoćemo. li 
grožđe poštom slati, moramo ga pakovati u košarice, da dođe do 
njega zrak, jer bi inače bobe sagniilile prije nego što bi stigle na 
odredište. Naibolie je svaki grozd umotati u svileni papir i svaki 
kraj zavezati. Odozgo i odozdo u košaricu treba staviti drvene vune. 
"Grožđe se pobire u septembru i oktobru, pa je dobro što dulje 
ostavljati na trsu. Grožđe se može dulje vremena sačuvati, a ako je 
spremljeno u podesne prostorije, možemo imati svježeg grožđa još 
o Uskrsu. Grožđe se može jednostavno objesiti u suhe i zračne pro- 
storije, koje treba sumporiti, da se spriječi djelovanje raznih gljivi- 
ca. Prostorija, u kojoj je grožđe spremljeno, ne smije biti toplija od 
IA C. Vrlo se dobro čuva grožđe tako, da se ubere sa komadićem 
rozgve, koja se stavi u staklenku, u koioj ima vode, a grozd visi iz- 
van staklenke. Staklenke su napunjene do tri četvrtine vodom; tu 
koju se stavi malo soli i drvenoga ugljena, da.ne dođe do gnjilenja. 
U bobama se voda pomalo ishlapljuje, pa se uslijed toga grožđe su+ 
ši, a bobice se namežuraju. Na ovaj se način konzervirano grožđe 
teže suši, jer grožđe si neprestano naknađuje gubitak vode, pa osta- 
ne dugo posve svježe. B pe 
Grožđe se može i konzervirati u sladornu rastopinu kao kom- 
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pot a može se od grožda prirediti i izvrsno slatko. Svježe grožđe 


može se na zdjeli pomiješati i drugim voćem, no kad se servira. 


grožđe, mora se u posebnoj posudi donijeti voda, da si svatko mo- 
že grozd oprati. 2 


/ Konzerviranje grožđa 
Ukuhano grožđe (Eingesottene Trauben) 
30 dkg šećera 11 vode 
Za ukuhavanie uzme se grožđe debelih boba, koje se sa grozda 
oprezno skinu, a pomoću igle izvade se koštice. Bobice se operu, 
ocijede i slože u staklenke. Šećer se kuha i pročisti, te se nalije 
preko bobica, pa se onda grožđe sterilizira 10 minuta kod 80% C 


Slatko od grožda. 


1 kg šećera 3 dl vode 

1 kg grožđa 1 limun sok. ' 

Za slatko uzima se najradije hamburški muškat.  Grožde se 
oprezno pere i skida sa grozda, a još se. opreznije vade koštice po- 
moću igle. Šećer se-sa 3 dl vode nakvasi, kuha i čisti, pa kad je po- 


X:x4 


stao gušći, dodaju se očišćene bobe i kuhaju. Kuha se naglo, pa to: 


traje samo. tiekoliko minuta. Za vrijeme kuhanja dodaje se sok od 
jednoga limuna. Kad se malo ohladi, onda se stavi u staklenke i za- 
yeže. shi tE i; 


Vino (Wein — vin) 

Od grožđanoga soka i soka drugoga voća pravi se vino, koje- 
mu je glavna sadržina alkohol, jer se grožđani slador, koji se u soku 
nalazi, pretvara u alkohol i ugljičnu kiselinu. Ovaj proces, koji u' 
voćnom soku nastane djelovanjem raznih gljivica, odnosno njihovih 
trusova, zove se alkoholno vrijenje. U voćnom soku nastane vrije- 
nje samo od sebe, čim se Sok ostavi neko vrijeme na miru, jer na 
bobama grožđa ima mnogo trusova kvaščevih gljivica, koji su za- 
četnici vrijenja. Sok od voća nazivamo mošt. U moštu ima osim 
vode, grožđanoga sladora i trijeslove kiseline (tanina) najviše vin- 
ske kiseline i njenih soli. Slador se pretvara u alkohol i ugljičnu ki- 
selinu, koja kao plin izlazi iz mošta, odnosno vina. Jedan dio vinske 
kiseline, odnosno njenih soli, izlučuje se pomalo iz vina, pa se uhva- 
ti za stijenke od bačve kao tvrdi kamen, a zove se birsa ili srijež. 
Mošt se naziva još i šira. Što ima u moštu ili širi više sladora, to 
će vino imati više alkohola, zato se kod pravljenja vina naiprije 
izmjeri koliko šećera sadržaje mošt, a to se učini pomoću klošter- 
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najburškoga širomjera, na kojemu se očita % sladora. Ako mošt 
ima premaleni postotak sladora, onda ga se u mošt mora dodati. 
Svaki kg šećera daje po prilici 1% sladora u voću, pa prema tome 
na svaki hl mošta morali bi dodati 4 kg šećera, ako bi nekom mo- 
štu, koji je imao 8% sladora, htjeli povisiti postotak na 12%. Ako. 
je mošt imao 12% sladora, onda će vino imati 6, 8% alkohola. Do- 
bro stolno vino mora imati 6—8% alkohola, buteliska vina 10—12% 
alkohola, a jaka stara vina mogu imati i do 22% alkohola. 

Ked glavno vrijenje u moštu prestane, on još pomalo vrije, a 
za četiri mjeseca nastane mlado ili novo vino, koje kroz pretaka- 
nje i ležanje postane bolje kvalitete i koje se pretvara u staro vino. 
Kod ovoga se postupka usavršuje miris, koji se kod vina najviše 
cijeni, a zove se buke (bouquet). 

= Postupak kod pravljenia vina. 

Obrano grožđe stavlja se u velike kace, pa se pomalo preša 
da se istisne sok. Jabuke i kruške, iz kojih se također dobije dobro 
vino, moraju se naiprije izrezati u sitne komade, a onda se tek ova- 
ko isjeckano voće stavlja u prešu, da se dobije sok. Vino se može 
praviti i od drugoga jagodišnoga voća kao ribiza, borovnice, kupi- 
na itd., pa je kod svakoga voća isti postupak. Dakle dobiveni sok 
ili mošt, koji ie iz zraka upio mnogo kisika, stavi se u bačve, u koje 
se na gornii otvor stavi vrelnjača, da se spriječi daljnji pristup zra- 
ka i da se alkohol ne može ishlapiti. Ugljična kiselina može kroz 
vrelnjaču izaći napolie. Vrelnjača je lijevku slična staklena posuda, 
koja ima stakleni poklopac u obliku čaše, kojim se zatvori otvor na 
vrelnjači, a okolo se stavi voda, koja onda spriječava pristup zra- 
ka, i hlapljenje alkohola, a omogućuje da ugljična kiselina izlazi 
kroz vodu. Dakle ostavimo li mošt na miru i odozgo stavimo vrel- 
njaču, nastat će u moštu naskoro promjene, t. i. mošt će se zamutiti, 
ugrijat će se i počet će se razvijati ugljična kiselina i alkohol. Ve- 
liki učenjak Pasteur pronašao je, da alkoholno vrijenje nastaje usli- 
jed kvaščevih gljivica, odnosno njihovih trusaka, kojih ima na lu- 
pinama grožđa i da one za svoj razvitak trebaju kisika. Kako ie 


mošt odnosno slador u moštu upio mnogo kisika iz zraka, to se 


gljivice razvijaju, ako je povoljna temperatura. Kod niske tempe- 


rature se gljivice uopće ne razvijaju, a kod 70% C su uništene. Naj-- 


povolinija temperatura za njihov razvitak je između 16—28%. Za 
vrijenje potrebna je i voda, koje ima u moštu dovoljno. Vrijenjem 
se od 100 dijelova šećera razvije 48.4 dijela alkohola, pa onda nije 
teško izračunati koliko će alkohola imati vino, ako se znade, po- 
stotak sladora u moštu. 
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Kad je vrijenje prestalo, nastalo je mlado vino, koje treba pre- 
iočiti. Pretakati se može na otvoreno pomoću škafova ili na zatvo- 
reno pomoću sisalike, već prema tome, da li je. potrebno, da se vi- 
no izmiješa sa kisikom ili ne smije doći u dodir sa kisikom. Vino 
treba pretakati zato, da se ono očisti od grožđa, da dođe u doticaj 


s kisikom, koji izlučuje neke tvari iz vina, i da pretakanjem dobije 


vino fini miris, odnosno buke. Vino treba 5—6 puta pretočiti. Kod 
pretakanja vina treba paziti, da su bačve uvijek pune, pa se zato 
mora uvijek nadolijevati vinom, jer ono za nekoliko dana ishlapi, 
a onda bi u vino mogle doći iz zraka štetne gljivice, koje se zovu 
sjedine. Ove pretvaraju alkohol u ugljičnu kiselinu i vodu, pa vino 
postane slabo, bljutavo i gubi svoj tek. Uz ove gljivice pojavljuju 
se onda i druge, koje uzrokuju, da se vino pretvara u ocat, pa su 


“evo to sve važni uzroci, zašto se vino mora nadolijevati svakih 


10 dana. 

Za vino moraju se bačve dobro prirediti, jer loš postupak sa 
bačvama može također biti uzrokom, da se vino pokvari ili da ne- 
ma onaj okus, koji bi trebalo. Posve nove bačve treba najmanje 
5—6 puta kipućom vodom popariti i oprati, no u vodu treba staviti 
sode. Na 151 vode 1 kg sode. Ovaj postupak zove se ovinjenje ba- 
čava. Kad ie bačva ovinjena, onda ju još treba zapariti moštom. 
U ovakovim bačvama. najbolje je naiprije pustiti, da mošt u njima 
provrije, a onda ih tek upotrebiti za vino. Bačve treba i sumporiti, 
a osobito je to važno učiniti onda, ako nam bačve ostanu prazne. 
Bačve se najprije dobro operu kipućom i hladnom vodom, dok nije: 
voda posve čista. Poslije se dobro posuše na zraku i onda tek na- 
sumpore. Kad u ovako uređene bačve hoćemo uliti vino, onda ih 
treba samo oplahnuti. 

Mošt može vrijeti u posebnim prostorijama, a kad odvrije, onda 
se pretače u podrume, no ako takove prostorije nemamo, onda se i 
u podrumima prepusti mošt vrijenju. Glavno je paziti, da ie u pod- 
rumu potrebna temperatura (12%), jer kod ovakove teperature mošt 
jednolično vrije. Osim toga potrebno je, da je podrum zračan i da 
nije prevlažan, a ni presuh. : 

Ovo ie u glavno postupak kod dobivanja vina iz mošta, no tko 
hoće imati prvorazredno vino, mora na mnogo toga još paziti, jer 
se samo saviesnom kulturom i velikim razumijevanjem to postići 
može. 

Prvorazredno vino mora biti bistro, ne smije mijenjati boju na 
zraku i mora imati stanoviti procent alkohola, po kojemu se dobro- 
ta vina i ocjeniuie. Koliko procenta alkohola ima u vinu, mjeri se 
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alkoholometrom ili ebulioskopom t. j. spravicom, koja pokazuje po- 
stotke po Maligandu. Prvorazredno vino mora imati fini buke, ne 
smije biti kiselo, ni previše slatko, ni trpko. Trpko vino je ono, u 
kojemu ima više trijeslove kiseline ili tanina. Da vino ima onaj pra- 
vi ukus, mora se jako paziti na temperaturu vina. Svaka vrsta vi- 
na zahtijeva i drugu temperaturu, no glavnom treba pamtiti, da bi- 
jela lagana vina moraju biti iako hladna, pa se prije uživanja mora- 
ju staviti na led, teška vina ne smiju biti hladnija od 14% C, a pjenu- 
šava vina treba servirati u posebnim kablićima, u kojima se nalazi 
led tako, da ona do zadnjega časa ostanu na ledu. Desertna vina 
moraju imati temperaturu sobe. Vino treba spremati u hladne pros- 
torije, a boce treba da su uvijek dobro zatvorene. 

Kako se vina dobivaju od raznih vrsta grožđa, to imađe i vina 
nebrojeno vrsta, no u glavnom se dijele vina na lagana i pitka, te 
na teška stolna vina. Po boji ima ih posve bijelih, onda žutih, cr- 
venkastih i crnih. Po okusu se vina dijele na slatka, kiseljasta, tr- 
pka i pjenušava vina. Po načinu priredbe dijele se na desertna vina 
pitka stolna vina i pjenušava vina. Vina se serviraju uz jelo, pa 
kako ima raznih vrsta jela, to treba i kvalitetu vina kako kojemu 
jelu odgovara. Kod velikih gozba se tome posvećuje naročita paž- 

“nja, no i kod malih gozba treba također paziti na kvalitetu vina. 
Naiviše se uzimaju dvije vrste vina i to bijelo pitko i teže crno vi- 
no, pa eventualno još desertno vino. 

Od naših domaćih vina poznate su vrste: graševina, rinjska 
graševina, mozler, traminac, plavec, muškat, ružica, šiler, črnina, 
portugizac, pa dalmatinsko crno vino, koje je u trgovini poznato 
pod imenom viški opolo. 

Od domaćih desertnih vina poznati je prškeku, vino od ribiza, 
vermut, a pjenušavo domaće vino je bakarska vodica, koja se mno- 
go pravi u našem Primorju. 

Svjetskoga su glasa njemačka ranjskua, moselska i nekarska 
vina, austrijska su poznata klosternajburška, medlinška i nusdor- 
ferska vina Burgundac; bordeaux, muškateler i šampanjac glaso- 
vita su francuska vina, od kojih ima također mnogo odlika. 

Od talijanskih vina na glasu su sicilska, napuljska i. kalabrijska 
vina, od kojih je naipoznatije Lacrimae Christi iz Napulja, od sicil- 
skih marsala. Španjolska vina imađu takodjer svjetski glas, pa je 
najpoznatije Xeres, kojega engleski zovu schery, a dolazi iz pro- 
vincije Sevilla. Ovoga imde u glavnom dvije vrste i to moscatelo i 
secco. Odlično španjolsko vino je malaga. Glasovito portugalsko 
vino je madđeira. Grčka je također na glasu sa svojim vinima, no 
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ovima se prigovara, da imadu previše tanina, pa da su previše tr-, 


pka. Od grčkih je poznato vino santo, malvazijsko vino, ciparsko 
vino i samos. 

Sva ova vina dolaze i k nama u trgovinu, pa kad bismo mogli 
ovakova vina kupovati, onda ne bismo trebali o poznavanju vina 
mnogo znati. Kako se mi služimo našim domaćim vinom, to treba 
paziti kod izbora, da ne kupujemo loše vino, jer ne samo, da ono ne 
vrijedi za piće, već ne valja za priredbu u kuhinji. Za dobro raspo- 
znavanje vina potrebno je veliko iskustvo i istančan okus i miris, 
koji domaćica obično nema, pa će izbor vina prepustiti domaćinu. 
Domaćica treba samo znati kako treba postupati s vinom, prije ser- 
viranja, kako i kada mora koju vrst vina servirati i ako to ne treba 
svaki dan, već samo kod osobitih zgoda. Pa ako i sama to ne treba 
dobro znati jer nikad ne zna, ne će li moći svojim savjetom bilo 
kome pomoći. 

Dakle u prvom redu treba znati, da se za svečane objede i ve- 
čere ne serviraju jednaka vina. Kod svečanih objeda i večera. Ser- 
viraju se mnoga jela i to jedno za drugim, pa prema ovim vrstama 
servira se onda i vino. Kod serviranja, vina mora se domaćica drža- 
ti principa: najprije servirati lakša vina, onda teža i na koncu opet 
lakša. Iza juhe se. servira desertno vino u malim čašicama (prošeko 
vermut, ribizovo vino, malaga, marsala, madeira). Kod ribe se ser- 
vira uvijek samo bijelo lagano vino: traminac, graševina). Kod me- 
sa u soku teža vina, koja mogu biti crna i bijela (muškat, opolo, 
burgundac, bordeaux itd.). Kod pečenke pjenušava vina, bakarska 
vodica ili pravi šampanjac. Kod tjestenine opet lagana bijela vina, 
a kod slatkiša desertna vina. 

Kod svečanih večera ne serviraju se desertna vina, već samo 
laganija bijela i crna vina, već prema jelu koje se serviraju, onda 
kod pečenke može se servirati pienušavo vino, a na svršetku ve- 
čere bowla. 

Ako se vino uživa umjereno i samo kod osobitih zgoda, onda 
ne može biti štetno i ako sadržaju veću količinu alkohola, dapače u 
vrlo malim količinama služiti i kao lijek. Redovito i prekomjerno 


uživanje vina, ne samo da nije zdravo, već uništava čovječji orga- 


nizam, a osim toga čini, da čovjek moralno propada. Čovjek, koji 
ie odan piću, nikada nije sabran i trijezan, pa je potpuno nesposo- 
ban za rad, a time ne samo da uništava sebe, već upropašćuje či- 
tavu obitelj. — Najveći je. grijen, ako se djeci daje bilo kakovo al- 


koholno piće, jer_uslijed uživanja pića djeca zaostaju u rastu, budu 
slaba, kržliava tjelesno, no i duševno ne mogu se razviti kao ona, 
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koja ne uživaju alkohol. Svakoj domaćici je dužnost, da na to jako 
pazi ako hoće, da su joj djeca zdrava i otporna i ako želi u buduć- 
nosti svojoj djeci sretan i zadovoljan život. 

Domaćica bi trebala redovito kupovati vimo samo onda, kad 
ioi je potrebno za priredbu bilo kojega jela, pa će i onda paziti, da 
ne kupi najgoru vrst. Najslabija vrst vina dobra ie samo za rasol ili 
salamuru. Za dobre umake upotrebit će domaćica dobri opolo ili 
madeiru; za prelive, drhtalice i kreme najbolje je bijelo stolno vino 
a za bowle najfinije bijelo pitko vino ili šampanjac. Za dobar punč 
izvrsna je graševina. U tjesteninu uzima se dobro i iako bijelo vino 
jer kuhanjem i pečenjem gubi ono svoju jakost. 

Sa vinom mogu se u glavnom prirediti ova jela: 

Juha ođ vina Krema od vina 

Umake od vina Punč od vina 

Nabujak od vina Tijesto sa vinom za razna slat- 

Drhtalica od vina ka i slana jela. 


Domaći pelinkovac. ' 

To je vino, koje se često pravi u većim kućanstvima, gdje se 
ima posuda za vino, a raspolaže se podesnim prostorijama ili po- 
drumom. Pelinkovac dobio je ime od bilike pelina, koja se stavlja 

“u vino, a raste po našim vrtovima. Raste u grmu, a lišće mu je bjel- 
kasto, usko i intenzivnoga mirisa, a vinu daje &orak okus. | 

Za pelinkovac uzme se dobro staro crno vino i crno grožđe 
(portugizac), pa kad je ono posve zrelo, obere se, očisti i objesi dok 
malo uvene. Sada se stavi u bačvicu u tolikoj količini, da je bačvi- 
ca preko polovine puna. Između grožđa stavi se 1 kg suhih smoka- 
va, tri štapića vanilije, 1 kg grožđica 1—2 dunje na kriške izrezane 
5 dkg gorušice, 2 oraška, koja se prije stucaju, korice od 2 naranče 
i lišće od pelina. 


Na 100 1 vina uzme se 5 kg kandis šećera, a 5 kg običnoga še- ' 


ćera, koji se stavi na grožđe, a ovo se prelije, samo se mora paziti 
da se bačva do vrha ne napuni, jer će se količina povećati, kad se 
šećer rastopi. Bačvica se dobro začepi i nakon dva mjeseca: pelin- 
kovac je dobar za uživanje. Na ovo isto grožđe može se kasnije na- 
liti opet drugo vino i to se može učiniti nekoliko puta. 


Domaći vermut. 

Od biieloga staroga vina može se napraviti dobro desertno vi- 
no na taj način, da se doda šećera i u malu lanenu vrećicu stave se 
razne mirodiie, koje se prije stucaju, pa se onda ova vrećica objesi 
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u vino, a ono se začepi. Poslije 10 dana bačvica se otvori, vrećica. 
se dobro. istisne, i opet stavi u vino. To se čini tako dugo, dok je 
miris i okus po mirodijama dosta jak. Od mirodija stave se u vre- 
ćicu: gorušica, orašak, zvjezdice anisa, gorki bademi, pelin, boro- 
vice, korice od naranče i vanilija. Od svakoga se uzme 1—3 dkg. 


Vino od ribiza. 


k Za pravljenje vina od ribiza mora se uzeti posve zrelo voće ko- 
jima se skinu peteljke i onda se ispreša. Na 40 1 soka uzme se ista 
količina vode, a može biti i koja litra više, pa na ovu smjesu treba 


dodati 20 kg šećera. Ovaj mošt stavi se u bačvicu i prepusti vrije . 


nju, kako je to opisano kod priredbe vina. Temperatura za vrijeme 


"potrebna je od 25% C, a vrijeme traje do 8 dana. Nakon toga se vi- 


no prelije u bačve, začepi i dalje dozrijeva, pa je istom nakon 6. 
mjeseci vino dobro za uživanje. Želimo li slatko desertno vino, tres 
ba u vino dodati još šećera prema okusu. 

LUPINASTO VOĆE 
Kesteni (Kastanien — chataigne) 


Kesten je plod velikoga oplemenjenoga drva, koje naraste i do. 


4 m visoko, a domovina mu je Azija. Kesteni se nalaze u bodljika-. | 


voj zelenoj lupini, pa je najbolje, da se ostave tako dugo na stablui 
dok plodovi sami s drveta ne otpadnu, pa se onda svaki s poda poi 


«beru. Kad kesten iz lupine ispadne, tamno je smeđe boje, ima tvrdu 


lupinu i sirov nije dobar za jelo. Kesteni se mogu kuhati ili peći, pa 
su onda dobri za hranu. Oni su hranljivi, no teže probavljivi, jer 
sadržavaju mnogo škrobi. Svježi kostanii moraju se naiprije dobro. 
posuti na suhom i zračnom mjestu, pa ne smiju ležati u hrpi dok ni- 
su posve suhi. Kasnije se stavljaju u vreće i šalju u trgovinu. I kes- 


.tena ima više vrsta, no u glavnom ima kestena sitnoga ploda'i kes- 


tena krupnoga ploda. One krupne kestene zovemo i maronima. Vrlo. 
mnogo kestena raste u Italiji, Francuskoj, Španiji i Portugalu, no 
kako i kod nas već ima mnogo pitomih kestena, to se oni ubrajaju 
među naše domaće voće. : j 

Kesteni se mogu samo oprati i jednostavno pristaviti u hladnu 
vodu i skuhati da ih možemo jesti, no kuhane kestene ne nosimo. 


.na stol u lupini, već ih prije očistimo, sameljemo na stroj od mesa 


ili pasiramo, pa kao pire serviramo. Da se taj posao što brže i lak+ 
še obavi, moraju se kesteni naiprije zarezati kao da ih želimo ispe+- 


«ći. Onda ih stavimo u pećnicu ili na tavu, da lupina pukne i da se 
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kisi lako oguliti. Kad smo ih ogulili, onda se stave u ma vodu 


kuhati, pa kad su mekani, napravi se pire. 


Pečeni kesteni prirede se. na jednostavan način, da se samo 


zarežu i prže na tavi na jakoj vatri. 


Pire od kostanja (Kastanienreis) 
1kg kostanja "fa 1 vode 
12 dkg šećera 1/2 | slatkoga vrhnja 
Kuhani i pasirani kesteni izmiješaju se kuhanim šećerom, koji 


je pročišćen, a iza toga još malo ukuhan. Da dobije finiji tek, može 


D 


se dodati malo ruma ili maraskina. Kad je sve dobro izmiješano, 
protiskuje se pire pomoću žlice kroz ribež ili kroz prešu od krumpi- 
ra i to odmah, na staklenku zdjelu, tako, da je hrpa šiljasta. Pire se 
ukrasi tučenim slatkim vrhnjem, koje se dresira kroz vrećicu. 


«Glazirani kesteni (Glasierte Kastanien). 


1/2 kg šećera 
1/a 1 vode 


1 kg kestena 

12 dkg šećera 

'/2 dl vode 

Kuhani pasirani kesteni izmiješaju se ača kuhanim. šećerom 
(12 dkg), pa se od te smjese prave oblici od kestena koji se mogu 
do polovice umočiti u umak-čokoladu i staviti u kapsle od papira 
ili se mogu staviti na štapiće i umočiti u šećer, koji je kuhan do 1lo- 
ma. Čitavi nepasirani kesteni mogu se staviti na štapiće i umočiti 
u kuhani šećer, kako je to opisano kod kandiranja voća na str. 197, 
pa se ovakovi kesteni mnogo upotrebljavaju za nakit na torte. 


ORASI (Niisse — noix) 


Orasi rastu na velikom drvetu, pa dok su nezreli, zeleni su i 
posuti malim smeđim pikniama. Obiru ih i zelene, jer je od njih iz- 
vrstan kompot. Obiru se za ukuhavanje u juhu. U ovoj zelenoj, mes- 
natoj i glatkoj lupini nalazi se zrio orah u tvrdoj lupini, koja se mo- 
ra razbiti, da se može doći do jezgre, koja nam služi za hranu. Po 
ovoj lupini dijele se orasi na one sa debelom i one sa tankom. lupi- 
nom. — Orasi su vrlo hranljivi, serviraju se mnogo sa jabukama, 
pa se u lupini jabuke stavljaju na zdjelu, a k tome se daju mala kli- 
ješta, kojima se orasi otvaraju. Zreli orasi obiru se u septembru i 
oktobru, pa se onda izvađe iz zelene lupine, razgrnu na tavan na 
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slamu i ostave, da se dobro posuše, a onda se spreme u vreće. Ora- 
si se mnogo upotrebljavaju za razna jela, ponaiviše za ps pa 
se to voće u kuhinji najviše upotrebljava. 


Ukuhani zeleni orasi (Fingesottene griine Niisse) 


1 kg oraha cimet 
1 kg šećera. : klinčići 
11 vode 


Zeleni orasi se iglom nabodu i ostave 10 dana u vodi, samo se: 
svaki den mora voda promijeniti. Nakon 10 dana orasi se skuhaju u 
slanoj vođi. Šećer se kuha sa vodom i pročisti, pa kad se malo zgu- 
snuo, polije se po ocijeđenim orasima. Posuda, u kojoj su orasi, po-: 
krije se, a drugi se dan šećer ponovno kuha i opet nalije na orahe. 
Tako se učini 5 puta, t. j. šećer se kroz 5 dana provrije i prelijeva, 
no peti dan se i orasi malo skuhaju, a u šećer se zadnji dan doda ci- 
met i klinčići, koji se izvade prije, nego se staklenke zatvore. Ako 


orahe stavimo u patentirane. staklenke, ia treba sterilizirati 20. 


min kod 100% C. 


Slatko od oraha 


l/e kg oraha 3 dl vode 
i kg šećera 1/a kg šećera 
1 limun sok i korica 1 dl vode 


. vanilija 

Orasi se nabodu iglom, dok su još manji i zeleni. Onda se može: 
u hladnoj vodi 6 dana to tako, da se svaki dan do tri puta voda pro- 
mijeni. Kad su omeksSali, oguli im se zelena kožica i kroz sredinu 
se napravi otvor, u kojoj se stavi korica od limuna. Sada se !/a kg 
šećera skuha s vodom i prelije po orasima. Drugi dan se. ovaj še- 
ćer odlije, jer je gorak. Sada se kuha šećer sa vodom i vanilijom, 
pa kad je pročišćen, stave se unutra orasi i sok od limuna, te se 
kuhaju dok su mekani. Ako su orasi mekani, a šećer još nije gust, 
onda se orasi izvade, a šećer se još kuha dok postane gusti sirup.. 
Ovaj se sada prelije po orasima, slatko se ohladi i zaveže. 


LJEŠNJACI (Haselniisse — noisette) 

Liešnjaci se nalaze u zelenoj ljuski, koja požuti, kad lješnjaci: 
dozriju. Plod onda sam ispada iz lupine. Lješnjaci dozrijevaju u se-- 
tembru, pa se iz lupina izvade i dobro posuše. Tvrda lupina se raz- 
bije, u njoj, je jezgra, koja je izvrsna za jelo, a mnogo se upotre-. 
bljava za priredbu raznih kolača. 
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Lješnjaci se dijele na obične lješnjake, pitome lješnjake i poseb- 
no oplemenjene velike Lambertove lješnjake. Prve dvije vrste ima- 
«du ljusku, koja uz jezgru pristaje, a kod Lambertovilh ima izmedju 
ljuske i jezgre praznina. Po obliku ima ih okruglih i duguljastih. 


JUŽNO VOĆE 


ANANAS A 

Ananasu je domovina Južna Amerika, a uspijeva u svim toplim 
krajevima. Uzgaja se danas mnogo u Kaliforniji. Zapadnoj Indiji i 
Južnoj Africi, a kod nas može samo uspijevati u staklenicima. Liš- 
će ima modro zeleno, cvijet je malen i crvenkasto ljubičast, a iz 
njega se razvija veleki i zlatnožuti plod, koji ima vanredno fini mi- 
ris. Ananas se može sirov uživati sa šećerom, a može se i na mnogo 
načina upotrebiti u kuhinji. Kako je skupocjen, to ga je samo mno- 
go vidjeti svježega među ostalim voćem kod velikih gozbi. Servira 
:se sa gornjim lišćem, jer ako se ovo oduzme, gubi mnogo na teku. 
. Reže se poprijeko na ploše, no kako je sirov nešto tvrd, to se mnogo 
radije uživa ukuhan. Ananas je osobito dobar za priredbu bowle. 
Plod naraste velik 2—4 kg, a sadržaje 15% šećera. Dozrijeva od ju- 
.la do konca oktobra. Kod kulture ananasa važno je, da ona kruna 
'od lišća ostaje što manja, pa se zato dobro zaveže, a prije nego 
potpuno dozrije se razveže. Ananasa ima više vrsta, onoga što se u 
Njemačkoj uzgaja, zovu ga »Gerippte Ananas«, onaj koji. u Englees- 
koj dozrijeva je Queen-ananas, a u Francuskoj ima ih više vrsta: 
martique, providence, cayenne i enville. Onaj ananas, koji se u sta- 
klenicima, uzgaja, mnogo je bolji i aromatičniji od onoga, koji se 
Evozi iz Kalifornije ili Zapadne Indije. Vrlo je lako probavljiv, bogat 
na vitaminu i pospješuje probavu, jer sadržaje ferment bromelin, 

koji rastapa bjelančevine. 


'Ukuhani ananas (Fingesottene Ananas) 

1 .kg ananasa 1/2 kg šećera 

1/41 vode 

Ananas se oguli, izreže u ploše, a svakoj se ploški izreže sre- 
«dina. Šećer se sa vodom kuha, pročisti i prelije, na ananas. Nakon 
nekoliko dana, šećer se ponovno prokuha, opet prelije po ana- 
nasu, kojega som složili u staklenke. Staklenke se zatvore i sterili- 
ziraju 30 min. kod 90% C. 


BANANE (Bananen, ah 


Banane su plod drva banovca, kojemu je domvina Istočna -In- 


286 


dija, a uzgaja se mnogo u centralnoj Americi i drugim tropskim 
krajevima. 

Plod banane je valikast i duguljast, sličan velikom uskom kra- 
stavcu. Plod se nalazi u mesnatoj lupini žuto zelene boje vanredno- 


“ga je okusa i mirisa, pa se najviše uživa svjež. Sadržaje uz šećer 


mnogo škrobi, bjelančevine i vitamina, pa spada medju ono voće, 
koje ima veliku hranljivu vrijednost. Ovo je voće vrlo lako probav- 
liivo pa se mnogo daje bolesnicima, osobito onima, koji su bolesni 
na kostobolji, bubrezima ili onima, koji moraju nastojati, da omrša- 
ve. Dok su banane nezrele, teško su probavliive, pa se mora zato 
paziti, da se uživaju samo potpuno zrele. 


ANGELIKA (Angelika, angelique) 


Angelika je bilika štitarica, koja raste u vlažnim krajevima Nje- 
mačke i Švicarske, a ima je dosta i u Austriji, gdje se uzgaja u vr- 
tovima i poljima, ier sadržaje dosta eterskoga ulja, osobito u plodu 
i korijenu. Korijen ima jako oštar miris i ukus, mnogo se upotre- 
bljava u ljekarnama, a stabliika, koja je uska i tanka, mnogo je bla- 
žega okusa, ali fine arome pa se mnogo ukuhava i upotrebljava za 
ukras torta i kolača. Ošećerena dolazi mnogo u trgovinu u zelenim 
štapićima, koji su do 15 cm dugački. Angelika se ne jede sirova, 
no mnogo je ukuhavaju u šećer ili kandiraju, pa je onda upotreblia- 
vaju za sladoled i liker. 


Ukuhana angelika (Fingesottene Angelika) 

1/a kg stabljike 1 di vode 

'/a kg šećera 

Stabljike se izrežu u 15 cm dugačke komadiće i kuhaju u slanoj 
vodi. Sada se ogule vanjska vlakanca, a stabljike se ostave u hlad- 
noj vodi jedan dan. Drugi se dan kuha šećer, pročisti i nalije po 
stabljikama, koje smo složili u staklenke. Kroz 4 dana se svaki dan 
sok odlije, malo prokuha i opet nalije na stabljike. Peti se dan stab- 
liike sa šećerom još jednom prokuhaju, stave se u staklenke i dobro 
zavežu. Vrijeme je ukuhavanja mjesec juli. 


BADEMI (Mandeln, amandes) 


Bademi nazivaju se:još i mandule, a plodovi su drva bademov- 


ca, koji je sličan breskvi. Raste u toplijim krajevima, a ima ga i kod 
nas. u južnoi Dalmaciji. Plod od badema su koštunice, koje imaju ' 


tvrdo suho usplodie, u kojemu se nalazi sjemenka koja je obavita 
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tankom oporom ljuskicom. Sjemenka je puna masnoga ulja (50%), 
a ima i bjelančevine i željeza. Bademi su hranljivi, ali teško pro- 
bavljivi. Mogu se uživati sa tankom smeđom lupinom, no onda se: 
moraju dobro krpom obrisati. Za nekoja iela potrebno je ljuske od- 
straniti što se može učiniti na taj način, da se bademi stave u ki- 
puću vodu, puste naglo zakuhati, a onda se ljuskica lako otstrani.. 
Bademi se mnogo uvoze iz Italije, Španije i Francuske. E 

Badema ima tri vrste: gorki, slatki i oni, koji imaju posve me- 
kanu lupinu, a poznati su pod imenom »Krachmandeln«. 

Slatkih badema ima više vrsta, no najbolji bademi su oni iz 


Španije, Italije i Sicilije, otkuda se i najviše izvoze. Bademi sa me- ' 


kanom lupinom izvoze se iz južne Francuske i Sicilije. Naši domaći 
bademi, kao i oni iz Njemačke, i Austrije nisu veliki, ali su dobri 
i tečni. Bademe upotrebljavamo vrlo mnogo za priredbu raznih je- 
la. pa dobri bademi moraju biti slatkastoga okusa. Bademi, koji nisu 
jedri, već suhi, zdrobljeni ili maleni, nisu prvorazredni. Kad nisu 
u tvrdoj lupini, rado se pokvare, jer sadržaju mnogo ulja, koje brzo 
i lako postane ranketljivo. 

Vrlo su dobri slatki bademi ošećereni, mnogo se prže i uvalja- 
ju u sol, te serviraju iza večere za griskanje, što osobito vole muš- 
karci. Ako slatke bademe sameljemo i izmiješamo sa šećerom te iz- 
mijesimo u tijesto, a ne pečemo ga i ne kuhamo, onda se ta smjesa 
zove marcipan-smjesa, od koje se prave bonboni i modelira- razno 
voće. 

Grki bademi su plod neke suvrste od bademovca, a upotreb- 
ljavaju se mnogo u ljekarnama i u parfimerijske svrhe, jer imađu 
vrlo aromatično ulje, koje se iz badema vadi. I ovi bademi upotreb- 
ljavaju se kod priredbe raznih pikantnih jela, no ne smije se upo- 
zrebiti veća količina, jer ima u njima otrova. Ako -za neko jelo mo- 

ramo sa slatkim bademima izmiješati i gorke, onda od ovih smije- 
mo uzeti samo 1—2%. Gorki bademi su vrlo slični ia bademi- 
ma, samo su mnogo manji. 

Bademe sa mekom lupinom serviramo m0 svako drugo svježe 
voće. 


Ošećereni bademi. (Gebrannte.Mandeln) 

i/z kg šećera 1/2 kg badema 

1/4 1 vode 1 dkg cimeta ili vanilije 

Šećer se sa vodom kuha i pročisti. Bademi se dobro obrišu. 
ostave u tankoj lupini i dadu kuhati u šećer. U šećeru se kuhaju i 
neprestano miješaju sa željeznim strugačem (Spatel) tako dugo, dok 
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su upile sav šećer i dok počnu pucati. Sada se maknu sa vatre i po- 
sipaju (kroz sito) fino tučenim cimetom ili vanilijom. Sada se još 
jednom dađu malo na vatru, dobro izmiješaju i posuše. Onda se raz- 
grnu na limenu tepsiju, da se posve ishlade. U šećer se obično dade 
mialo šećerne boje (alkermesa), da budu bademi malo: ružičasti, a 
za tek može se dodati malo maraskina; soka od limuna ili naranče. 


Prženi slani bademi (Gerčstete Salzmandeln) 


Bademi se naiprije ogule i stave pržiti u limenu posudu. Kad 
s udobro oprženi, posipaju se finom soli i serviraju na posve Rain 
tanjurićima, koji se stave pred svaku osobu. 


Marcipan. 


 Marcipan je konfekt, koji je napravljen od badema i šećera, 
a producira se mnogo u tvornicama, no može se na vrlo jednosta- 
van način i kod kuće prirediti. Kažu, da je tako nazvan po latin- 
skom imenu Marci panis (kruh sv. Marka) i da potječe još iz sred- 
njega vijeka. Marcipan-smjesa može se dugo vremena držati, a da 
se ne pokvari, pa ju zato u slastičarnama i tvornicama prave na 
veliko i prema potrebi od njega prave razne bonbone i drugi con- 
fekt. Danas se iz marcipana najviše pravi povrće i voće, koje je 
upravo umjetnički izradjeno. Za pravljenje raznih oblika i za ukus 
upotrebljava se posve fini marcipan, a to je onaj, koji se prepeče i 
dugo vremena stoji. Mnogo je brže gotov obični nekuhani marci- 
pan, pa se od njega prave male kugljice, koje se umoče u umak- 
čokoladu, ili uvaljaju u kosane pistacije, struganu čokoladu, ili un 
zrnca od čokolade. Od marcipana se lako i brzo mogu napraviti 
razne gljivice, jer se u marcipan može umijesiti i bilo kakova bo- 
ja. Vrlo lijepo mogu se izraditi vrganji i muhare. 

Marcipan može se staviti i u datulje, pa se njime imitira košti- 
ca. Od marcipana se vrlo lako mogu izraditi mali krumpiri, koji ne 
trebaju biti cijeli od marcipana, već se biskvit-smjesa“umota u tan- 
ko razvaljani marcipan, koji se namaže marmeladom. Izvana se 
marcipan namaže žutanikom, umoči u ribanu čokoladu, a malim 


“ drvcem napravi se na površini krumpira nekoliko sitnih rupica. 


Ploške od marcipana 


Lijepo mogu se složiti ploške od marcipana na ovaj način. 
Marcipan smjesa od 20 dkg badema i 20 dkg šećera razdijeli se na 
3 dijela. Jedan se ostavi bijel, dva se bojadiše alkermesom, a u 
treći se stavi malo ribane čokolade. Ružičasti marcipan razvalja 
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se posve tanko u 2 pačetvorine (15x 8 cm). Od crnoga i bijelo 
marcipana prave se prizme u duljini od 15 cm, a u debljini 1 em. 
Od svakoga mora biti 8 prizama. Ružičasta pačetvorina namaže. 
se bjelankom, a na nju se slažu crne i bijele prizme naizmjence u 


"dva reda. Sastavljaju .se bjelanjkom, a kad su sve složene, onda 


se odozdo opet namažu bjelanjkom na njih se stavi druga ružičas- 
ta pačetvorina. Sada se poprijeko režu 5 mm debele ploške, koje 
su na rubu ružičaste, a sredina je sastavljena od crnih i bijelih .če- 
tvorina. : ž d 

Vrlo lijepo se može izraditi i šunka od ružičastoga i bijeloga 
marcipana. Od ružičastoga marcipana modelira se meso, koje. se 
umota u tanko razvaljani bijeli marcipan, a ovaj se presvuče umak- 
čokoladom. 


Nekuhani marcipan.. 

20 dkg badema bjelanjak 

20 dkg šećera 2 

Badđemi se ne kuhaju prije nego se olupe, već se radije u vodi 
moče tako dugo, dok im se kožica može skinuti. Svaki olupljeni ba- 
dem mora se odmah staviti u čistu vodu, da ostane što bjelji. Kad 
su svi bademi olupljeni, osuše se dobro u krpi, samelju i eventual- 
no tuku u porculanastom mužaru. Sada se stave na .dasku i izmije- 
šaju sa šećerom uz pridodatak bjelanka. Ako je jedan bjelanjak 
premalo, onda se može još malo bjelanika dodati, da se marcipan 
može dobro izmijesiti. Iz ovako priredjenoga marcipana priredjuje 
se onda razni confekt, kako je to već navedeno. 


Kuhani marcipan. 
20 dkg badema 
20 dkg šećera ' 
Bademi se prirede, kako ie to opisano kod nekuhanoga marci- 

pana. Kada su samljeveni, tuku se dobro u porculanastom mužaru, 


3% glikoze 


a onda se stave u miedenom kotliću na vatru sa 10 dkg šećera i 


glikozom te se kuhačom miješaju tako dugo, dok se smjesa više ne 
lijepi. Šećer mora biti također sasma fin i prosijan. Ako napravi- 
mo veću količinu smjese, koju ne želimo odmah potrošiti, onda ovu 
smjesu (od 2/s badema i '/s šećera) umotamo u pergament-papir, 
koji smo ovlažili glicerinom i spremimo. Hoćemo li ga odmah upo- 
trebiti, onda ga izmijesimo sa preostalim šećerom (10 dkg) i mijesi- 
mo na daski, dok je-smjesa lijepo glatka. Sada se može razno bo- 


jadisati i upotrebiti za. pravljenje nakita, voća, povrća, ili što slično. ' 
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ARAŠIDI ILI PODZEMNI BADEMI. 


.Arašid ili podzemni badem ie plod neke. lepirnjače, koja raste 
"u tropskim krajevima. On se nalazi u suhoj tankoi ljuski, koja je 
navorana i valikastoga oblika. U jednoj ljuski nalaze se jedna do 
dvije siemenke, koje su vrlo slične sjemenki badema. U ovim sje+ 
menkama nalazi se ulje, koje se iz sjemenaka tišti, pa se prodaje 
kao naifinije stolno ulje pod imenom arašidovo ulje. K nama se 
uvoze arašidi iz Španije. Arašidi se serviraju s ostalim voćem, a 
poznati su pod imenom »kikeriki«. 


PISTACIJE (Pistazien, pistaches) 


Pistacije su plod kavkaskoga drva, pistacia vera, koje raste 
u Španiji, južnoj Francuskoj i Grčkoj, pa se plod odanle i k nama 
uvozi. Drvo naraste 6—9 metara visoko na kojemu rastu plodovi 
u obliku grozda, a svaka sjemenka se nalazi u bijeloj drvenastoj 
lupini. Sjemenke imadu tanku crvenkastu kožicu, koja se prije upo- 
trebe mora skinuti, kao i ona od badema. Pristacije treba staviti u 
kipuću vodu, da ih možemo olupiti. Kad su olupljene lijepo su zele- 
ne boje, bez naročitoga teka, no radi boje upotrebljavaju se mnogo 
za ukras. Kako su kod nas jako skupe, manje se upotrebljavaju kod 
priredbi krema i finih zakusaka. 


PIGNJOLI (Pignolen, pignons) 


Pignjoli su plod, odnosno sjemenke drva pinije, koje spadaju . 


mediju igličavo drveće, a naraste, i do 15 m visoko. Mjesto lišća 
ima iglice, a plod je lupina u kojoj se nalaze po dvije sjemenke. 
Sjemenke su bijele, slatkaste, duguljaste popot badema, samo neš- 
to uže. Jedu se svježe, a mogu se upotrebiti i kao bademi za prire- 
djivanje kolača. Okus pignola je sasma sličan okusu, badema. 


ROGAČI ILI KAROBE 


Rogači su suhe komuške biljke rogača, koja raste u Italiji i 
južnoj Francuskoi, a ima ga kod nas dosta u Dalmaciji. Plod je ta- 
mno-smedje boje do 15 cm dugačak, plosnat, a sadržaje 60% šeće- 


ra.Naiviše se jedu onako, kako. dolaze u trgovinu. Mnogi prirediuju ' 


od njih čaj protiv kašlja, a mnogi ih sainelju, pa ih upotrebljavaju. 
kao nadjev: za kolače, i time nadomještaju nadjev od oraha. 
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LIMUNI (Zitronen, citron) 


“ Limuni rastu na drvu limunovcu, koji mnogo raste kod nas u 
Dalmaciji, a ima ga mnogo u Italiji, Španiji i Portugalu. Plod je bo- 
buljast, zelenkasto žut, a kad je posve zrio, onda lijepo žut. Obire 
se tri puta na godinu. Od prve cvatnje obiru se plodovi od oktobra 
do marta, od druge cvatnje od marta do maja, a od treće cvatnje 
od jula do konca septembra. Jesenski plodovi su najsočniji, ali se 
ne drže tako dobro, kao oni od prve cvatnje. U korici limuna ima 
mnogo eterskoga ulja, a u mesu limunove kiseline (10%). Ulje se 
iz limuna vadi, a pravi se i limunova kiselina u tvornicama. Osim 
toga preradjuju se limuni u gusti limunov sok za limunadu, koja se 
također dobije u trgovinama. Dobri limuni imadu sasma tanku ko- 
ricu i puni su soka. Limune jako mnogo upotrebljavamo u kuhinji 
samo moramo paziti, da izvadimo koštice, jer su one jako gorke. 
Limunov sok i korica služe mnogo kao začin u razna jela, a prire- 
djuje se mnogo i piće limunada. ' 

Posebna vrst limuna je čedrat. Plod je velik kao dječja 
glava. Iz njih se mnogo vadi etersko ulje, a njihovo meso se kan- 
dira kao i drugo kandirano voće, pa u trgovinu dolazi pod imenom 
citronat. Citronat ima vanredno fini okus, pa se mnogo upotre- 
bljava za fine kolačiće i slatke zakuske. 


Spremanje limuna. Imamo li više limuna, koje moramo 
spremiti na dulje vremena, najbolje se svaki komad zamotati u pa- 
pir, kako se to čini za vrijeme berbe, dok limuni nisu još posve zre- 
li. Onda se limuni slože u sanduk među suhi pijesak. Na kraće vri- 
jeme možemo spremiti limune u velike staklenke (kao one za kra- 
"stavce), u koje se stavi vođa, malo soli i drveni ugljen, pa se za- 
vežu. 


Limunada (Zitronen limonade) 

sok od limuna ' "fa I vode 

2 žlice šećera 

Iscijeđeni sok od limuna stavi se u čašu, doda šećer, voda i ko- 
imadić leda, pa se servira sa slamčicom. 


Vruća limunada. E 

Za ovu limunadu uzme se ista količina soka, šećera i vode, kao 
što je gore navedeno, samo se šećer i voda najprije malo kuhaju, 
da se šećer pročisti, onda se dođa limunov sok i ioš samo zakuha, 
pa servira. 
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Ugušćen limunov sok za limunadu. k 

"/e kg šećera 4 limuna sok i korica 

11 vode 2 1 vode 

Šećr i voda se kuhaju u gusti sirup. Kad je kuhan, doda se ko- 
rica i sok od limuna, 2 litre hladne vode i ostavi se zatvoreno jedan 
sat. Sada se procijedi i servira. Želimo li na zalihi imati ugušćen 
limunov sok, onda samo gusti šećerni sirup izmiješamo sa limuno- 
vim sokom i koricom, i dademo i začepimo do upotrebe. 


NARANČE (Apielsinen — oranges) 

Naranče su plod narančinog drva, koje je iz Kine doneseno u 
Portugal, a odavle se raširilo po svim zemljama južne Evrope. Nai- 
bolje su naranče iz Italije i Sicilije, a dolaze mnogo u trgovinu iz 
Španije i Kalifornije. Naranče sadržaju mnogo eterskoga ulja, ne- 
što šećera i kiseline. Obiru se od oktobra do decembra, dok ioš nisu 
posve zrele, pa se kao i limuni umotaju u papir i šalju u sanducima 
u trgovinu. Najbolje su duguljaste naranče, koje nemaju jako debe- 
lo koru i koje nemaju koštica. Sasma svijetložute naranče nisu do- 
bre, jer su obično jako kisele, budući da nisu još posve zrele. 

Od naranča može se isto tako prirediti ugušćeni sok za piće, 
kao što je to kod limuna opisano, pa kad je priređen od naranče, 
poznat je pod imenom oranžada. Posebna vrsta naranče jesu man- 
darine, koje imadu manje plodove, posebnoga su mirisa, a lupina 
mu se lako skida. Slađe su od velikih naranča. Naranče se jedu 
vrlo mnogo svježe, daju se i mnogo bolesnicima, a mnogo se upo- 
trebljavaju u kuhinji. 

Od naranča se pravi izvrstan đem i ošećerena korica, koja je 
u trgovini poznata pod imenom arancini. 


Arancini. . 

1/a kg korice 2 dl vode 

20 dkg šećera 

Korica od naranče se oguli i izreže u okrugle oblike. Sada se 
stavi u vodu i moči u vodi 6 dana tako, da se svaki dan voda promi 
jeni. Nakon toga se ocijede, odvažu i stave u kuhani šećer, te ku- 
haju tako dugo, dok sav šećer pokuha. Još vruće korice uvaljaju 
se u kristalni šećer i ostave da se posuše. Nakon 3 dana stave se 


.u staklenke. Dobre su za jelo i mogu se upotrebiti za. kolače. 


Đem od naranča (Orangenjam) 
1 kg očišćenoga ploda šećera 2 kg 
1/2 vode sok od limuna 
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Korice od naranče se sasma tanko oguli i izreže u fine rezan- 
ce. Na korici se smije biti ništa bijele kožice, pa se ona mora pot- 
puno odstraniti. Žuta se kožica posebno kuha u vodi, dok je mekana 
pa se za vrijeme kuhanja mora voda nekoliko puta promijeniti. si 
Meso naranča očisti se od koštica, izreže u ploške, izmiješa sa oci- 
jeđenim koricama i prelije kipućom vodom. To se ostavi pokrive- 
no 24 sata. U vodu se drugi dan dade šećer. Za vrijeme kuhanja 


dodaje se sok od 3 limuna, dvije zvijezdice anisa i kuha se dok je 


gusto. Kad se ohladi, dade se đem u boce i zaveže. Za 1 kg ploda 
potrebno je po prilici 8 lijepih naranča. Za pravlienje đema najbolie 
su naranče u februaru. 


SMOKVE (Feigen, iigue) 


Smokve su plod tamno-zelene ili žućkaste boje, a koji puta go- 
tovo i smeđe. Raste kod nas na drvetu, koje naraste, 2 - 3 metra 
visoko. Dozrijeva dva puta na godinu, pa one smokve, koje do- 
zrijevaju u junu, nisu dobre i ne upotrebljavaju se za sušenje. Suše 
se na suncu do 14 dana i najviše se sušene prodaju. One sadržaju 
50% šećera, koji se kod sušenih smokava na površini kristalizira. 


Vrlo su dobre naše dalmatinske i istarske smokve, koje dolaze u 
trgovinu u bačvama. Grčke smokve dolaze u vijencima, a talijan- 
ske naiviše u sandticima izmiješane sa lovorovim lišćem. Najtinije 
su smirnaiske smokve iz Male Azije, koje su žućkasto boje i imaju 
tanku kožicu a iako su mekane. Svježe i suhe smokve vrlo su do- 
bre za jelo, samo se svježe smokve ne drže dugo. U Francuskoj i 
Italiji jedu svježe smokve kao zakusku iza juhe, a jedu ih uz šunku 
ili suhe kobasice. Kod nas se od sviježih smokava priređuje slatko. 


Slatko od smokava. 

1/ kg smokava sok od '/2 limuna 

1 kg šećera 1 komad vanilije. 

Još zelene i malene smokve izbodu se skroz iglom i kuhaju u 
vodi tako, da se voda ocijedi kad zavrije, a smokve se opet naliju 
drušom vodom, zakuhaju i tako se to čini tri puta. Sada se skine 
tanka kožica i opet se tri puta prokuhaju i dobro ocijede. Šećer se 
sa 3 dl vode kuha, pročisti i ukuha dok je gust. U šećeru se kuha 
vanilija i iscijedi se u šećer sok od limune, a onda se dodaju smok- 
ve. Kad je gusto, makne se sa vatre, malo ohladi i spremi u sta- 
klenke. 
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«  DATULJE (Datteln, date) 


Datulia je sladak plod paome, koji dolazi u trgovinu sušen. On je 
smeđe boje sadržaje 60% šećera, pa spada po svom okusu među 
najfinije južno voće. Najviše se izvoze iz sjeverne Afrike, jer tamo 
rode u ogromnim količinama, pa je urođenicima i glavna hrana. Dok 
su svježe nalik su po obliku na šljive, crveno žute su ili posve cr- 
vene. Meso im je mekano i sočno, a ununtra se nalazi duguljasta 
tvrda koštica. K nama dolaze samo sušene, a najbolje su takozvane 
kraljevske datulje iz Tunisa. Finije datulje slažu se u kutije, 
a lošije vrste dolaze u sanducima. 

Dobre datulje moraju biti velike, pune, mesnate sa tankom ko- 
žicom. U Arabiji se jedu mnogo nesušene, a i pečene na maslacu. 
Iz njih se tišti sok, koji je žut kao med.. Osim toga prave od datulja 
neku vrst vina. Vrlo zrele datulje se prešaju, pa se dobije neka 
voćna pasta, koju nazivaju »adschu«, a prodaju ju na tržištu na keg. 
Ovu pastu od datulja jedu, a i rastope u vodi, pa dobiju vrlo slatko 
i osvježujuće piće. ' 


GROŽĐICE (Rosinnen, raisin sec) 


Osušene bobe od raznih vrsta grožđa zovu se grožđice. U 
glavnom ih dijelimo na velike i na male grožđice, koje se još nazi- 
vaju korinte. Najbolje grožđice dobivamo iz Smirne pod imenom 
sultanine. Osim toga na glasu su grožđice iz Italije i Francuske. 
Dobre grožđice moraju biti suhe, slatke, velike, mesnate, ne smiju 
biti brašnaste, a ne smiju ni imati mnogo peteljki. 


Grožđice treba spremati u zatvorene staklenke, da se ne po-' 


kvare. Prije upotrebe moraju se grožđice dobro u mlakoj vodi oprati 
a petelike im treba odstraniti. Grožđice se mnogo upotrebljavaju u 
kuhinji za pravljenje raznih vrsta jela, a dodaju se i u vino kod 
pravljenja pelinkovca. 

Cvebe su slabija vrst grožđica, obično su nečiste, tamnosmeđe 
dolaze u vrećama i bačvama u trgovinu. 

Malaga je osušeno krupno grožđe malage, koje dolazi na 
grozdu u trgovinu najviše iz Španije. Pakovano je u kutijama, a 
upotrebljava se za jelo kao i ostalo južno voće. Ovo grožđe suši se 


na suncu i toplom uzduhu. 
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UKUHAVANJE VOĆA U PATENTIRANIM STAKLENKAMA 


Sterili: 
B zirana Prije 
Vrst Šećerna rastopina ulaganja Primjedba 
ua ele 
sira 






























Jabuke 50 dkg šećera 1 1 vode [901301| kuhaju 





Marmelade 
50 dkg šećera 1 1 vode [90/30| kuhaju se kuhaju do po- 
i h trebne gustoće, 
50 dkg šećera 1 1 vode [90/30| kuhaju vruće pune u sta 
i klenke, otvorene 
puste hladiti, za- 
tim se steriliziraju 
kod 90% C 25 minuta 


Kruške 





Dunje 





o 


Šljive 50 dkg šećera 1 1 vode [80/20] ne kuhaju 





Breskve | 40 dkg šećera 1 1 vode [90120[ kuhaju 





Kajsije 


50 dkg šećera 1 1 vode [90/20[ ne kuhaju 





o 


ang 30 dkg šećera 1 1 vode [90/20| ne kuhaju Voćni sokovi 


se izmiješaju sa 


75 dkg šećera 11 vode 19020 ju |. šećerom i kuhaju 
sake * ne kuhaju |“ kou go Cc 25 m. 





Višnje 














Drijenak 40 dkg šećera 1 1 vode. |901/30| ne kuhaju 
E Jagode ", kg šećera 1 1 vode [80/15| kuhaju 
Voćne drhtalice 
Maline 1 kg ploda 20 dkg šećera|80|10| ne kuhaju (gelće) 
= i kuhaju se do po- 
Kupine 1 kg'ploda 20 dkg šećeral 80 [10| ne kuhaju | trebne gustoće, u- 


liju vruće u stak- 
lenke, ohlade se, 
zatim zatvore i 
steriliziraju kod 
1 kg ploda 75 dkg šećera| 80 |20| kuhaju 90% C 20 minuta 





Borovnice? |1 lo ploda 20 dkg šećera| 80(20| ne kuhaju 





Brusnice 














| Ribiz 50 dkg šećera 11 vode [90] 5 | ne kuha 
sokaka 50 dkg šećera 11 vode [90/20| ne kuha 
Murve 40 dkg šećera 11 vode st 10 | kuhaju 
dni 1 kg šećera 11 vode  [100/20| kuhaju 





. Sd m je nn pe ji Pee gae E) 
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Razno 
AGAR — AGAR. 


Agar je jedna vrst alga, koja raste u moru kod obala Istočne 
Indije, a dolazi u trgovinu sušena. Agar se upotrebljava kao sred- 
stvo da tekućina može postati žuličava, dakle ima isto svojstvo kao 
želatina ili kao voda, u kojoj su se kuhale svinjske ili teleće noge. 
Prema tome dodaje se u malim količinama u razne hladetine, žele 
i kreme. Agar se mnogo radije upotrebljava od želatine, jer želati- 
na, ako se njom ispravno ne postupa, ima neugodan okus koji se u 
jelu dosta jako osjeća. Agar se dobije u svim drogerijama, svijetlo- 
žute je boje proziran je, a izgleda kao lagana pruja, koja je dugačka 
31 em. Za iednu kremu treba jedna takova pruja, a ako je smjesa 
veća, onda i 1'/2 pruje. Agar se najprije moči .u hladnoj vođi 1/2 sata. 
Sada se izvadi, stavi u malu šerpinju, nalije malo vode i stavi na 
štednjak, da pomalo kuha *'/2 sata, dok se posve rastopi. Sada se 
procijedi kroz krpicu i stavi u jelo. 


ŽELATINA (Gelatine) 


Želatina se priređuje iz kosti i kožica životinja, a dolazi u tr- 
govinu u prozirnim listićima, koji mogu biti bijeli ili crveni. Dobra 
želatina je sasma malo žućkasta, tanka, dade se svijati, a upotre- 
bliava se za kreme i drhtalice. Želatina dolazi ui trgovinu u omoti- 
ma sa zlatnim, srebrnim ili bakrenim tiskom, pa je ona sa zlatnim 
tiskom naibolja i najčišća, dok se ova druga osjeća u jelu. U sjever- 
nim krajevima Evrope upotrebljava se mjesto želatine plivaći mje- 
hur od morune, koji se sušen prodaje, Ovo sredstvo je dobro za 
hladetine od riba (aspik), no za druga jela se ne bi moglo preporučiti 
jer ima malo tek po ribama. Za jednu 1 tekućine računa se 50 gr že- 
latine ljeti, a 40 gr zimi. Za jednu kremu dovoljno je 2—3 dkg žela- 
tine. Želatinu treba prije upotrebe dobro oprati, onda se mora ras- 
trgati u komadiće i u malo mlake vode rastopiti. Prije nego. ju stavi- 


mo u jelo, moramo je procijediti. 
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MAK, (Mol, pavot) 


Mak su sitne sjemenke bilike maka, koja raste po našim po- 
ljima i vrtovima. Iz maka se dobiva makovo ulje, a u kuhinji se 
upotrebljava za priredbu raznih kolača i tjestenina. Kako mak ima- 
de vrlo lijep cvijet u raznim bokini to se i kao ukrasno bilje uzga- 
ja u vrtovima. 

Mak se također na veliko uzgaja radi dobivanja opiuma, a pra- 
vi se iz mliječi, koja se nalazi u tobolcu. Osim toga mnogo se upo- 
trebljava i u ljekarnama. Maka ima u glavnom bijeloga, modrog i 
sivog zrna. Najbolji je bijeli mak, jer imađe i najviše ulja. Mak se 
mora spremati na suho, ali.ne pretoplo mjesto, jer rado postane 
ranketljiv. 

Sjemenke se nalaze u tobolcu, na kojemu su male rupice, pa se 
kod berbe mora paziti, da se zrnca ne istresu. Mak dozrijeva u au- 
gustu. Prije upotrebe mora se mak samljeti na posebnom mlinu i ku- 
bati u vodi ili mlijeku, ako ga hoćemo upotrebiti za nadjev kola- 
ča. Mak također stavliaju pekari na sitno pecivo. Sa makom pra- 
vimo makovniaču, rezance i.dobar kolač (Kuchen). 


MASLINE (Oliven — olive) 


Masline su plod drva masline, koje uspijeva u zemljama južne 
Evrope. Masline su pune ulja, pa se upotrebljavaju najviše za tište- 
nje ulja, ali se i dosta konzerviraju. Plod masline je jajolik, dok je 
nezreo zelen je, a kad dozrije, posve je tamnosmeđ ili ljubičast. Kad 
je plod napola zrio pobere se, a to je u mjesecu julu, stavi se onda 
najprije u vodu, da voda oduzme plodu gorčinu. Zatim se ulažu u 
slanu vođu ili ulje i šalju u trgovinu. Konzervirati se mogu i skoro 
posve zrele masline, koje se kuhaju u slanoj vodi i-u istoj se vodi 
stavljaju u staklenke i zavežu. Masline se konzerviraju i tako, da 
se raspolove, izvadi im se koštica, a mjesto koštice se stavi jedno 
zrno kapra ili sardelice. Konzervirane masline serviraju se pikan- 
tnim jelima i raznim salatama. 


: KONZERVE 


U špecerajskim i delikatesnim trgovinama prodaju se mnogo 
konzerve voća, povrća, riba i mesne konzerve, pa kako ove dolaze 
u limenim kutijama, treba paziti, da se nabavljaju samo one, kojima 
su limene kutije posve neoštećene i nemaju ništa zarđalih mjesta. 
Sadržaj se ne smije po konzervi bućkati, a dno i poklopac konzerve 
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moraju biti uleknuti. Ako to nije, znak je, da se u konzervi razvija 
plin i da su se konzerve počele kvariti. 

Konzerve otvaramo posebnim nožićem, pa možemo bika svaku 
konzervu iskušati, da li je nepokvarena, ako ju stavimo u vodu i na. 
njoj učinimo nožićem rupu. Ako je konzerva pokvarena, vidjet će 
se u vođi mjehurići plina, koji izlazi iz konzerve. Najopasnije su po- 
kvarene mesne konzerve, koje se poznaju po tome što je žulićava 
masa posve tekuća. Pokvarene konzerve od voća ili povrća pozna- 
ju se po mutnoj tekućini, koja je zapjenjena i kiselkasta. 

Ostani li nam u konzervi riba ili pekmeza od rajčice, ulijemo u 
otvorenu konzervu malo ulja, pa se sadržaj ne će pokvariti. 

Konzervirano posve mlado razno povrće prodaje se pod ime- 
nom mixed pikles. Ovo se povrće ulaže u ocat, sianu vodu, a 
mnogo puta, i u šećernu vodu. Uz povrće stavljaju se i mnoge miro-. 
dije, koje daju povrću pikantan okus. Ovo miješamo povrće servi-. 
ra se uz razna mesnata jela od govedine i divljači. Smjesa raznoga 
sušenog povrća. prodaje se. u manjim kutijama imenom Julienc 
(čitaj žilien). Reverdisage zovu se konzerve u kojima su ulo- 
žene mahune ili grašak, koje su posve zelene, jer su zelene boju do- 
bile od modre galice, koja se u malim količinama daje u svaku kon- 
zervu. Uslijed toga je povrće tvrđe, a i nema onaj pravi okus. Kon- 
zerve treba spremati na zračno i suho mjesto. Otvorene konzerve 
ze mogu se dugo držati, a za kratko vrijeme sačuva se sadržaj ako 
se odozgo ulije malo ulja. 


RAKIJE 


Rakije se dobiju vrijenjem voćnih sokova, koji sadržaju šećera. 
Dobre rakije dobijemo od domaćih šljiva, krušaka, koma, drožđa i 
vina. Prema tome imamo šljivovicu, kruškovicu, komovicu, drož- 
denku, vinovicu ili konjak. Dozreli voćni sokovi se destiliraju t. ji 
peku, da se iz provreloga voća izluči alkohol izmiješan sa vodom. 
Dobre rakije moraju sadržavati 30% alkohola. 

Viski (whisky) ie rakija, koja se pravi iz ječma i kukuruza. 


KONJAK, (Cognac) 


Konjak je rakija koja se dobije destilacijom vina. Dobrota ko- 
njaka ovisi o tome kako je dugo konjak odležao. Naibolji konjak 
pravljen ie od posve zreloga; finog, bijelog grožđa. Konjaka ima 
razne vrste, pa i pod raznim imenima dolazi u trgovinu. Među nai- 
bolje vrste ubraja se medicinal konjak. Od konjaka ili 95% alkoho- 
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la priređuje se takozvani. »Eierkonjak«, koji se također pravi u 
tvornicama, no može se i kod kuće napraviti ovako: 

5 žutanika 1/a | slatkoga vrhnja 

"/a 1 mlijeka 1/a kg šećera 

1 paketić. vanilija ' '/a 1 alkohola (95%) 

Žutanici su sa vanilijom i šećerom dobro miješaju (pola sata). 
Pomalo se umiješa mlijeko, vrhnje i alkohol. Ova se smjesa zatvo- 
ri u bocu, a sadržaj se ostavi da nekoliko tjedana odleži. 


RUM 


Pravi rum proizvodi se u Zapadnoj Indiji, a pravi se iz provre- 
loga soka sladorne trstike, i melase. On se mnogo upotrebljava kao 
“pridodatak čaju, grogu, punču, a stavlja se radi arome i u mnoga 
druga jela. Naibolji pravi rum dolazi iz Jamaike, pa se i pod ovim 
imenom prodaje. Dobar rum mora biti svijetle boje, jakog mirisa i 
dobrog okusa. Finu aromu dobije od ananasa, koji se često stavlja 
u rum kod proizvodnje. Ovakav rum mnogo se upotrebljava u En- 
gleskoj. Danas se rum već jako mnogo patvori, pa dolazi također 
pod imenom Jamaika ili Kuba rum u trgovinu. Patvoreni rum pravi 
se od alkohola i esence od ruma, pa se danas već teško raspoznaje 
patvoreni rum od pravoga. Kvalitetu ruma možemo najbolje raspo- 
znati onda, kad ga stavimo u čaj. Dobar rum mora sadržavati oko 
60% alkohola. Esence od ruma dobije se u svim ljekarnama i droge- 
rijama, pa si domaćica sama može napraviti vrlo dobar rum. 


Rum. ' 
1 1 alkohola i: vanilija, cimet 
1/41 vode ' 1/4 kg šećera 
Esence od ruma : 2 klinčića 


sok i korica od limuna i x. 
Šećer se sa vodom kuha u sirup. Kad se ohladi, izmiješa se 
esencom, limunom i drugim pridodacima, zatvori u bocu i pusti 2 


mjeseca odležati. Onda se procijedi i može se upotrebljavati. 


ARAK (Arrack) 


Arak je vrlo jako alkoholno piće svijetložute boje, koje se pra- 
“vi iz soka areka palme, kokos palme (iz cvijeta) i šećerne, melase. 
Arak ima fini miris i okus, pa se upotrebljava za pravljenje punča, 
stavlja se kao pridodatak u umake i fine tigstenine. Producira se 


najviše na Javi, a često se puta patvori i špiritom i rižom. Bran- 
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dy je engleski naziv za svako jako alkoholno piće, konjak i rakiju. 

Grog je piće, koje se priređuje iz araka tako, da se arak iz- 
miješa vrućom ili hladnom vodom i kuhanim šećerom. Prema tome 
može se grog vruć ili hladan servirati. Vrući grog nalik je na punč. 


Na 1 di araka uzme se 1 dl kuhanoga šećera i 1 dl vode. Mjesto 


araka može se uzeti i rum. ' 

Cock-tailje u Americi vrlo omiljeno piće slično grogu, ko- 
je se napravi od raznih likera i šećera. Prema tome ima whisky 
cock-tail, vermut cock-tail, absint cock-tail itd. Cock-tail napravi 
se ovako: U jednu se čašu dade 3 žlice šećernoga sirupa, korice od 
limuna, malo whiskyja i drugog likera, po volji, 1 dl konjaka, pa tu- 
canoga leda. Sve se to dobro izmiješa, procijedi i stavi u posebnu 
čašu u kojoj se cock-tail servira. Gornji rub čaše se nariba koricom 


od limuna i umoči u šećerni prah. Uz cock-tail servira se slamka. * 


Absint je vrlo jaki liker, koji se mnogo pije u Francuskoj, a 
pravi se sa pelinom. Glasoviti je švicarski absint. U rakiju ili alko- 
hol stavi se pelin i razne mirodije: anis, zvjezdice anisa, gorki ba- 
demi, komorač, borovica, itd. Sve to stoji 3 tjedna na toplom mjestu 
ili na suncu, pa se onda procijedi i spremi u boce. 


MARASKINO 


Maraskino je jedan od najfinijih likera, koji se proizvodi u Ita-- 
liji i Dalmaciji, a pravi se od maraske. To je jedna vrsta višanja. 
Posve zrele maraske se zgnječe zajedno sa košticama i izmiješaju 
sa istom količinom bijeloga imeda pa se ova smjesa pusti provrije-- 
ti. Provreli kom se destilira i ostavi godinu dana odležati. Nakon 
toga se još dva puta destilira i dobije se dobra rakija, koja je te- 
melini dio pravoga maraskina. Sada se uzme toliko šećera koliko 
je rakije, pa se šećer sa !/s količine vode kuha u sirup, no za vri- 
jeme kuhania dobro čisti. Kad je sirup gust, procijedi se kroz krpu 
i izmiješa rakijom od maraska. Sada mora opet godinu dana odle— 
žati, onda se puni u originalne boce, koje su opletene likom. 


Š E+ j 


a 


DOMAĆI LIKERI 


Likeri koji se dobiju u trgovinama, dobivaju se destilacijom iz 
provreloga voća u kojima ima šećera, no kako ie ova metoda u 
običnim kućanstvima neprovediva, jer: su zato potrebne posebne 
naprave za destilaciju. to se domaći likeri prave na jednostavniji 
način. Naravno je, da se likeri dobiveni destilacijom najfiniji. Najfi- 
. nije likere daje Francuska, Njemačka, i Italija. Dobrota likera ovisi 

o miješanju pridodataka, o čišćenju, o dodatku šećera, bojadisanju 
i odležanju likera. Likere, koji se prave od voća nazivaju ratafias, 
a gusti likeri nazivaju se krem-likeri. Likera ima nebrojeno mnogo 
vrsta, pa i u trgovinu dolaze pod raznim inienima. 

Domaći likeri mogu se napraviti na vrlo jednostavan način, ako 
se u drogerijama ili ljekarnama uzme esenca ili ekstrakt bilo od 
kojega voća ili mirodije, pa se ovaj izmiješa sa određenom količi- 
nom rakije ili alkohola i šećernim sirupom. Količina alkohola i še- 
ćernoga sirupa označena je na bočici dotične esence. Esence ima od 
vanilije, banane, trešnje, limuna, naranče, malina, šipka, ribiza, ku- 
mina i dr. ' . k 

.Kako si domaćica ne može uvijek kupiti esencu, to imade mno- 
“go načina kako si može prirediti i bez toga dobar domaći liker, ko- 

ji se obično servira uz kolače ili 'koniekt. , 


Liker od mlijeka (Milchlikčr) 
. "/e 1 mlijeka sok od 2 limuna 
+ */2 vanilije 1/2 1 alkohola (95%) > 
1/2 kg šećrnoga praha ' ; 
U mlijeko se izmiješaju svi pridodaci, a onda se ulije alkohol i 
boca začepi. Ova smjesa stavi se na sunce ili toplo mjesto, svaki dan 
se malo izmiješa i nakon 14 dana se filtrira. Može se odmah upotre- 
biti, no bolji je, ako malo odleži. i 


Liker od crnoga vina (Rotweinlikšr) 


1 1 crnoga vina 3 dl ruma 
60 dkg šećera korica od limuna 
1 vanilija 
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. Vino šećer i vanilija kuhaju se "/2 sata. Kad se ishladi, umiješa 


se rum i liker se zatvori u boce: 


. Liker od čokolade (Schokoladenlikćr) 


11sirovoga mlijeka 1 limun 
1/4 kg čokolade 1/2 | alkohola 
1 vanilija ' 1 kg šećera 


m U mlijeko stavi se sok i korica od limuna, ribana čokolada, še- 
ćer, vanilija i alkohol, pa se sve dobro izmiješa i ostavi na toplom 


3 tiedna. Boca se svaki dan malo protrese. ] osli e se fi trira ZaA- 
J I 1 


Liker od vanilije (Vanillelik&r) 


. vode : 1/4 | alkohola 
dkg šećera malo alkermesa 
1 vanilija 


Voda i šećer se 'sa vanilijom kuhaju i 
f ju u sirup. Kad se ohladi doda 
se u sirup alkohol i alkermes, pa se liker stavi u b i začepi 
, O 
dulje odleži to je liker bolji. o 


Liker od kumina (Kiimmellikor) 


'/2 kg šećera '/a 1 alkohola 


1/ $ 
2 1 vode , 3 dkg kumina tucanoga 
m oi i side se kuhaju dok nastane sirup. Kad se ohladi, doda 
alkohol i kumin pa se ostavi tri tjedna odležati. N: 
filtrira i dobar je za upotrebu. iak“ 


Liker od kave (Kaffeelik&r) 


5 dkg kave 1/4 1 vode 
a vode "1/4 | alkohola 
2 kg šećera , vanilije 


: .. 5 dkg kave skuha se jaka kava. Šećer se skuha u sirup, pa 
se kuhana i procijeđena kava dade u ohlađeni sirup. Sada se umije- 


ša alkohol i vanilija, pa se boca dob i 
Ž ro zatvori. Nakon nekoli je- 
dana liker se filtrira i može se upotrebiti. sea. 


Liker od višanja (Weichsellik&r) 


1'/2 kg višanja 1/2» 1 alkohola 
3/a kg šećera vanilija 
'/2 1 vode i 


ko kaj joha očiste od peteljki, dobro operu, stave u veliku sta- 
enku. Šećer se skuha i pročisti, pa se mlak nalije.na višnje, dođa 
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| aveže. Tri četiri 
se vanilija i alkohol, a staklenka se dobro zaveže. Tri pile 
tjedna ostavi se staklenka na suncu, onda se sadržaj procije 
tvori u boce. Što dulje odleži to je bolii. : 


Liker od -oraha (Nusslikčr) 
i1/o kg oraha 
1'/2 | alkohola 
3 dkg cimeta vade ' i 
Orasi se operu, obrišu, razrežu u komadiće . vaga 
irodijar ) dobro zatvori i ostavi 3 ana. 
mirodijama u alkohol. To se € atvo soji hn koa 
šećer i i kad je sirup čist i gust, 
e šećer i voda kuhaju, pa i ba 2. 
i phadijao? alkoholom. Liker se zatvori u boce i pusti ioš nekolil 


tjedana odležati. 


3 dkg klinčića 
3/4 kg šećera 
3/4 1 vode 


Liker od naranča (Orangenlikšr) 


10 naranča 
.1/2 1 alkohola 
1 zvjedica anisa kn . 
Naranče se ogule, izrežu, izvade se koštice i 2. io . 
i jedna zvjezdica anisa. Sva 
Ikohol. U alkohol se doda id : E 
e malo potrese. Sada se šećer i voda kuhaju u pite : a im 
šećera napravi se karamel, koji se dolije sa malo vo godne Aa 
hati. Alkohol se filtrira i izmiješa sa kuhanim sirupom 


i/» kg šećera 
1/a | vode 
1/a kg šećera 


pa se zatvori u boce. 
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o privedivanju sastavljenih jela 


U staro doba hranili su se ljudi samo pojedinim Živežnim na- 
mirnicama, koje su kuhanjem ili pečenjem učinili lakše probavlji- 
vim, pa je onda rad oko priređivanja hrane bio posve jednostavan. 
Već onda se pazilo na to, da budu namirnice što tečnije i bolie za 
uživanje, pa se vodilo računa o svojstvima pojedinih namirnica i o 
djelovanju temperature na njihovu promjenu. Dakle priređivala se 
samo jedna jedina namirnica, što 'se još i danas čini, pa se takova 
jela zovu jednostavna jela. Napretkom kulture počeli su ljudi poje- 
dine namirnice međusobno miješati i spajati, pa je tako došlo do 
sastavljenih jela, kod kojih treba Daziti ne samo na svojstva živež- 
nih namirnica i na potrebnu temperaturu, već treba znati, koje se 
sve namirnice mogu međusobno miješati i spajati i u kojem omjeru. 
Iskustvom došlo se danas do nebrojeno mnogo recepta, kojima se 
dolazi do raznih sastavljenih jela, a u svakom receptu naznačena 
je količina pojedine namirnice i način, po kojem se one miješaju ili 
spajaju, no to još uvijek nije dovoljno, da se svako jelo može izvesti 
onako, kako bi moralo izaći u svom najsavršenijem obliku. U prvom 
redu potrebni su tu temeljni pojmovi t. j. poznavanje materijala i 
njihovih svojstava, poznavanje raznih kuharskih procesa i načina 
spajanja. Da se domaćica može s tolikom Mmnožinom recepta upo- 
znati, potrebno je da se upozna samo sa glavnim grupama, njiho- 
vom karakteristikom i temeljnim receptom pojedinih grupa. Kad to 
sve domaćica znade, onda će moći ne samo ispravno izrađivati po- 
jedine recepte, već će moći sama stvarati razne varijacije recepta 
prema svojem ukusu i ukusu svojih ukućana. Prema tome je jasno 
da kod obuke u kuhanju treba biti neki sistem i da se ne smije po- 
četi učiti kuhanje izrađivanjem recepta, a još manje čitavim jestve- 
nicima, već se moraju prije objasniti svi poimovi, koji su potrebni, 
da se može izraditi svaki recept i bez pomoći učitelja. Kuhanje je- 
stvenika treba da su samo vježbe u tehnici, razumnom gospodare- 
nju i ispravnoj ishrani. Iz toga se vidi, da je kod davanja temeljnih 
poimova potrebno upoznati se i sa hranljivom vrijednosti pojedi- 
noga jela, da se kod izrađivanja jestvenika mogu primijeniti ona 
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jela, koja pojedinom organizmu odgovaraju. Isto je tako važno upo- 
znati se odmah u početku i sa gospodarskom stranom kuharske 
vještine, pa se mora voditi računa o cijenama pojedinih jela, a još 
više o vremenu priredbe, kako ono ne bi bilo na štetu samoga jela, 
a ni čitavoga gospodarenja u domu. 

* Domaćica na selu nastojat će da priređuje samo ona sastavlje- 
na jela, koja su složena od onih živežnih namirnica, kojima ona 
raspolaže u domu, a ako ona zbilja znade kuhati, onda će moći upo- 
trebiti i druge recepte, jer će znati, kako si može pomoći, ako. po- 
jedine namirnice nema. Domaćica u gradu koja ima mogućnost na- 
baviti svaku živežnu namirnicu, naiprije će se upoznati sa cijena- 
ma, a onda potražiti trgovinu, u kojoj će ih dobiti najjeftinije, a po 
kvaliteti najbolje. Kad si je sastavila cjenik živežnih namirnica, ne 
će ioi biti teško proračunati, koliko pojedino jelo stoji. Naravno je, 
da kod toga proračuna uzima domaćica samo trošak oko nabavke 
živežnih namirnica, jer za sve druge izdatke: ima posebno odre- 
ene stavke u proračunu. 

Posve je to drugojačije, ako se mora napraviti proračun za 
neko jelo, koje se u hotelu ili gostioni mora prodati. Osim potroška 
za živežne namirnice treba pribrojiti i režijske troškove, koji se 
određuju u procentima, a obično se računa 40—70%, već prema 
tome kakovo je poduzeće. Kod sastavljanja proračuna treba dakle 
najprije zbrojiti troškove za živežne namirnice, a od ove ukupne 
svote uzeti stanoviti postotak i to zbrojiti. To bi sada bio efektivni 
potrošak za dotično ielo, a sada treba još priračunati zaradu t. i. 
od ove svote uzeti 10% i pribrojiti. Na taj način dobijemo prodajnu 
cijenu dotičnoga jela. Kod izračunavanja pojedinih namirnica ne 
uzima se ona cijena, pod kojom su namirnice nabavljene na veliko, 
već se mora sastaviti posebni cjenik za kg, 10 dkg, 5 dkg i 1 dkg 
živežnih namirnica budući se mora računati, da se kod razvaganja 
mnogo štetuje i da se od 100 kg brašna nikada ne može dobiti 100 
puta po jedan kg, a još manje 200 puta po pol kg, a kamo li ako se 
imora računnati sa još manjim količinama. 

Ako se dakle 100 kg brašna plati sa 90 Din, onda se kod prora- 
čuna ne smije kg računati po 90 para, već ireba računati sa 1 Din, 
ako se ne će izgubiti. Kako to kod svake živežne namirnice nije je- 
dnako, to si svako poduzeće mora sastaviti posebni cjenik, po ko- 
jem će kalkulirati, a radi bržega obračuna zgodno je, da se sastavi 
cjenik tako, da je naznačena cijena namirnice po 1 kg, 10 dkg, 
5 dkg i 1 dkg, a naipreglednije bi to bilo u obliku skrižalike. 

Kod mesnatoga jela računa se posebno meso, koliko već prema 
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cjeniku stoji, a onda se još doda cijena za privage i otpatke, pa se 


zato uzima 50% od cijene mesa. Evo jednoga primjera za jednu 


porciju pirijanih pržolica: 

24 dkg pržolice Din 2,88 
12 dkg privaga i otpaci Din 1,44 
mast, luk, mirodije Din 1,— 

5,32 

40% režijski troškovi i 10% zarada 2,66 

: Prodajna cijena Din 7,98 . ili okruglo 

; Din 8,— 

Kako je sa gospodarske strane važno, da se vodi računa o trž- 

noj ili apsolutnoj cijeni živežnih namirnica, tako je i važno, da ih 
domaćica znade razlikovati po relativnoj cijeni s obzirom na hran- 
liivu vrijednost. j ; 
i Sve živežne namirnice dijele se po ovoj svojoj vrijednosti na 
jeitine, vrijedne i luksusne. Jeftine živežne namirnice jesu one, ko- 
jima hranljiva vrijednost stoji iznad tržne cijene, vrijedne ili cije- 
njene mamirnice jesu one, kojima hranljiva vrijednost i cijena stoje 
u ravnoteži, a luksusne namirnice jesu one, kojima cijena daleko 
nadmašuje hranljivu vriednost. ; 

Hranljiva vrijednost mjeri se po sadržaju bjelančevina, masti 
i ugljikohidrata, pa kad domaćica znade, kojih hranljivih tvari ima, 
najviše u pojedinoj namirnici, odnosno jelu, znat će brzo kolika je 


hranljiva vrijednost. Dok nema iskustva. služit će se križalikom, u - 


kojoj je označena hranljiva vrijednost pojedinih namirnica, pa će 
lako onda izračunati hranljivu vrijednost sastavljenoga jela, a onda 
i njegovu relativnu vrijednost. ; 
<a Prema njihovom sastavu možemo dakle sve namirnice podije- 
liti na one, koje imadu mnogo bjelančevina, na one koje imadu 
mnogo masti i na one, koje imadu mnogo ugljikohidrata. 

Kako je kod priredbe važna i tečnost jela, koju ono dobiva po - 
aromatičnim tvarima živežnih namirnica, to se živežne namirnice 
mogu podijeliti na one, koje imađu mnogo aromatičnih tvari, na one 


koje imadu dosta aromatičnih tvari i one koje imaju malo ili ništa | 


aromatičnih tvari. Malo aromatičnih tvari ima na pr. krumpir i ži- 
tarice, dosta aromatičnih tvari ima mlijeko, jaja, meso, povrće i. 
voće, a mnogo aromatičnih tvari ima celer, poriluk, češnjak, miro- 
dije. Prelaz između malo i dosta aromatičnih tvari čine sočivice, 
rajčice, krastavci, salata, a prelaz između dosta i jako aromatičnih 
tvari čini neko povrće kao špinat, mangold, kelj i t. d. Prema tome: 
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je potrebno da se sa aromatičnim i manje aromatičnim namirnica- 
ma također znade postupati u kuhinji. 

Po svom ustrojstvu dijele se namirnice na tekuće, mekane i 
tvrde, što je kod priređivanja hrane također od velike važnosti. 
Tekuće namirnice jesu: mlijeko, jaje i ulje, mekane: maslac, mast, 
povrće, meso, ribe i voće, a tvrde su sočivice, žitarice iloj. Io 
tome treba voditi računa kod priređivanja sastavljenih jela. 

Kako ie kod kuhanja pojedinih namirnica važno znati koliko 
vode one sadržaiu, tako je ioš važnije to kod priredbe sastavljenih 
jela. Da si lakše upamtimo kakovih namirnica ima po sadržini vode, 
to ih u glavnom možemo podijeliti u tri kategorije: u prvu katego- 
riju ubrajaju se one namirnice koje sadržaju 10—15% vode, a 85 do 
90% suhih čestica, u drugu spadaju one, koje imadu 60—70%o vode, 
a 25—40% suhih čestica, a u treću one, koje imađu 80—96"/o vođe 
i samo 4—25% suhih čestica. Za prve kažemo, da imadu vrlo malo 
vode, za druge da imadu dosta vode, a treće, da imađu jako mnogo 
vode. Jako mnogo vode imade mlijeko, lisnato povrće, krastavci, 
raičice i voće, dosta vode ima u jajetu, mesu, korijenastom povrću 
i krumpiru, a malo vode ima u sočivicama i sušenim namirnicama. 

Kako imade danas dosta ljudi, koji se isključivo hrane biljnom 
hranom (vegetarci), to mora domaćica također znati, da se sve na- 
mirnice po svom podrijetlu dijele na životinjske i bilinske. Životinj- 
skih namirnica ima mnogo manje, a te su: meso, mast, jaje, mlijeko, 
maslac, sir i vrhnje, a sve ostale su bilinskoga podrijetla, pa se kod 
priredbe: sastavljenih jela mora paziti, da se u vegetarsku hranu 
ne dodaje ni jedna živežna namirnica, koja je životiniskoga podri- 
jetla. Poznato je, zašto to vegetarci tako čine, pa je potrebno, da 
to uvjerenje poštuju i domaćice, a i svaka osoba, koja za vegetarce 
priređuje hranu, a ne da im daje u hranu mast mjesto ulja u uvie- 
renju, da to dotični ne će opaziti. : 

= Tako životiniske i bilinske namirnice u glavnom sadržaju iste 

“hranljive čestice, to ipak one u našem organizmu nemaju isto djelo- 
vanje. Životinjske namirnice sadržaju najviše bjelančevine i masti, 
koje organizam potpuno iskorišćuje, a manje ugliikohidrata.  Bi- 
ljevna hrana sadržaje mnogo ugljikohidrata, a vrlo malo bjelanče- 
vine i masti (iznimku čine sočivice). Bjelančevine biljevne hrane 
organizam slabo iskorišćuje, dok ugljikohidrate iskorišćuje  pot- 
puno. 

Kod životinjske hrane je dušik sadržan u bjelančevini, a kođ 
biljevne hrane većim dijelom u aminokiselinama. T rudne soli su tt 
životiniskoj hrani drugojačije raspoređene nego u bilinskoi. U ži- 
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votinjskoj hrani ima više natrijevih soli, a u bilinskoj kalijevih. . 

Stanice životinjske hrane mekane su i sastoje od protoplazme, 
u vodi se ne tope, ali se kuhanjem. lako omekšaju, pa it organizam 
lakše prima. Stanice neke biline hrane (sočivice) zatvorene su u 
tvrdoj membrani, koja zatvara protoplazmu i sok. Ova membrana 
sastavljena je od celuloze, pa su sve namirnice, koje imadu tvrdu 
celulozu, teško probavljive. 

Konačno valja znati, da se sve namirnice dijele na one, koje 
daju organizmu hranu i na one, koje samo podražuju tek, jer su aro- 
matične. Prve zovu se hranljiva (Nahrungsmittel), a druge dražila 
i mirodije (Genussmittel und Gewiirze). 

Kod priređivanja sastavljenih jela, vrlo je važno, da se u hra- 
njivu sadrže hranljive čestice i da se što više razvija aroma, jer će 
samo onda biti ispravno priređeno svako sastavljeno jelo. 

Ovako svestranim upoznavanjem živežnih namirnica upozna- 
je se ne samo njihov sastav, svojstva, njihovo iskorišćivanje u or- 


ganizmu, već se upoznaje način čišćenja, pranje i uopće priredba, 


koja je potrebna prije nego se namirnica podvrgne temperaturi. Na 
taj način postavljen je temelj za priređivanje sastavljenih jela. 

Kod priređivanja namirnica i sastavljenih jela važni su razni 
fizikalni i kemijski procesi, koji se događaju pod utjecajem tempe- 
rature, a nazivaju se kuharski procesi. Naiglavniji kuharski pro- 
cesi jesu: kuhanje, pirjanje, pečenje i prženje. 


Kuhanje 

Kuhanjem nazivamo onaj proces, kod kojega se prenaša tem- 
peratura tekućine (100% C) na pojedine namirnice u svrhu omek- 
šanja. 

Ovo prenašanje temperature biva pomoću vode ili koje druge 
tekućine no kod toga dolazi ioš u obzir para, atmosferski uzduh i 
slana ili slatka tekućina. Utjecaj ovih sredstava na namirnice kod 
procesa kuhanja objašnjen je u onom poglavlju, gdje ie bilo govora 
o kuhanju namirnica u svrhu, da ih organizam može što bolje isko- 
ristiti, pa sve ovo vrijedi i za kuhanje sastavljenih jela. Da domaći- 
ca može ovima principima udovoljiti mnogo joj pomaže kod kuha- 
nja papinov lonac. To je lonac jakih stijena, sa poklopcem na ventil, 
kojim se može regulirati tlak uzduha. Poklopac dobro prijanja uz 
lonac, pa se aromatične tvari ne mogu ispariti, a što je najvažnije, 
potrebno je za samo kuhanje mnogo manje vremena. Zato se i pre- 
poruča domaćici, da nikada nikakovu hranu ne kuha otkrivenu i 
ako nema papinovoga lonca, već da sve što pristavi za kuhanje, 
odmah poklopcem pokrije. 
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I kod kuhanja u kuhaćem sanduku i kuhaćem loncu ostanu sa- 
čuvane hranljive čestice i aromatičnost hrane, samo se ne dobiva 
na vremenu, jer se temperatura ne može zadržati uvijek na istoj 
visini. Kuhaći sanduk i kuhaći lonac imađu svojih dobrih i loših 
strana. Za domaćicu, koja je zaposlena izvan.kuće, mnogo vrijedi, 
jer si prije odlaska iz kuće stavi hrenu u lonac, a kad se nakon 
tri ili četiri sata vrati, ima hranu gotovu, koju je ostavila bez brige, 
jer je sigurna, da joj ne može zagorieti. Negativna strana ovih po- 
magala bila bi ta, što predugim stajanjem gubi hrana na hranlji- 
vosti, tečnosti i boji, pa domaćica mora birati ona jela, koja dulje 
grijanje podnašaju.. Napokon kad se uzme u obzir, da na taj način 
dobije domaćica toplu hranu, onda to ipak više vrijedi, nego kad 
bi se morala zadovoljiti samo komađićem kruha i mesa, kojega je 
kupila u dućanu suhomesnate robe. Pa napokon one obitelji u ko- 
jima su žene zaposlene izvan doma, ne mogu imati propisno pri- 
ređenu hranu ni onda, ako ju na brzu ruku pripremaju na štedniaku, 
jer se ovako zadnji čas može prirediti samo ono, što ne treba za 
priredbu mnogo vremena, a to obično nije i ne može biti zasitna 
hrana. 

Uslijed toga se i danas njemačke doaiuđice mnogo služe kuha- 
ćim sandukom, kad moraju ljeti raditi na polju, pa bar ža jedan 
obrok imadu toplu hranu, koju su si kod kuće priredile u kuhaćem 
sanduku. Domaćica u gradu služi se kuhaćim loncem, koji se osni- 
va na istim principima kao kuhaći sanduk, pa gotovo svaka žena, 
koja je u žvanju, služi ovim loncem, u kojem ioi se hrana dokuha. 
Napokon i kuhanje na jednom žarniaku kod plinskoga ili električnog 
štednjaka, takozvani »Turmkochen« nije ništa drugo, nego indi- 
rektno omekšavanje hrane, pa se domaćicama radi štednje i raci- 
ionalnosti mnogo preporučuje. Glavno je dakle, da se u kuhaći 
sanduk ili lonac stave ona jela, koja trebaju dugo dok omekšaju i 
da se hrana nakon što je omekšala, ne drži predugo u sanduku. 

Kuhanje se u glavnom dijeli na kuhanje u vodi ili tekućini i na 
kuhanje u pari. Kuhanjem u pari omekšaju živežne namirnice tako- 
đer dobro, a ovo kuhanje ima i tu prednost, što namirnice ostanu 
više koncentrirane. Pare prenašaju toplinu direktno od vode na na- 
mirnicu i daju ovima jedan dio svoje topline. Na taj način se pare 
ohlade, zgusnu i padaju natrag u vođu i tako to biva sve dotle, dok 
živežne namirnice i para ne dosegnu istu temperaturu. Nakon toga 
se pare više ne kondenziraju, već sa svih strana opkole namirnicu 
i kod visoke iu temperature omekšaju. Za kuhanje u pari vrlo ie 


zgodan lonac, koji je sastavljen od dva dijela. U donjem manjem 
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dijelu, koji ima oblik šerpinje, nalazi se voda, a u gornji dio, koji 
ima oblik lonca i rupičavo dno, stavi se živežna namirnica. . Gornji 
lonac se pokrije poklopcem. 

Posve je različito koliko vremena moraju kuhati pojedine na- 
mirnice, no u glavno razlikujemo dugo kuhanje, kratko kuhanje i 
posve kratko kuhanje. Dugo kuhati treba sve suhe namirnice, krat- 
ko kuhati treba namirnice, koje sadržaju dosta vode, a posve krat- 
ko kuhati treba one namirnice, koje sadržavaju mnogo vode. Dugo 
kuhanje zovemo »kuhanje«, kratko kuhanje je »blanširanje« i »po- 
širanje«, a posve kratko je »zakuhavanje«. Dugo kuhanje može 
biti u vodi, u pari i u vodenoj kupelji« (Wasserbad). ' 

Dugim, kratkim ili posve kratkim kuhanjem nabubre ili omek- 
šaju živežne namirnice, zgrušava se bjelančevina, razvijaju se Aaro- 
matične tvari, gubi hrana na hranljivosti, postaju neki plinovi slo- 
bodni, a neke hranljive tvari se promjene pod utiecajem visoke 
temperature. 

Pirjanje 

Pirjanje je postupak kod kojega se živežne namirnice mogu 
omekšati i kod nešto niže temperature pomoću sasma malo vode i 
vodene pare. Prema tome možemo nekoje namirnice pirjati samo 
u vlastitom soku, a one, koje sadržavaju inanije vode, moramo do- 
lijevati. Kod pirjanja povećajemo sadržinu vode drugom namirni- 
com (mašću i lukom) pa pirianje bez dodatka vode dulje vremena 
traje. Kad sva voda, koju sadržaju namirnice, pokipi, onda se tek 
dolijeva po malo vođe tako dugo, dok namirnica ne omekša. Kod 
pirjanja je također važno, da je sadržaj pokriven poklopcem, pa se 
i tu para, kad dođe do poklopca, ishladi, zgusne i spušta po stije- 
nama posude opet natrag na dno. Tako to biva neprestano dok se 
sva voda iz živežnih namirnica ispari, no kako bi onda namirnice 
postale suhe i netečne, to moramo uvijek pravovremeno opet malo 
tople vode dodati. Kod ovoga procesa nastoje pare dignuti poklo- 
pac, pa se kod toga stvara jači tlak, koji digne temperaturu i preko 
100%. Dolijevanjem se opet ta temperatura snizuje, ne samo radi do- 
datka vode, već i radi toga, što se poklopac mora dizati, pa se pare 
ishlade. Dobro ugrijane pare čine, da se aromatične tvari tope i 
prelaze u sok, koji daje hrani vanrednu aromu. To se kuhanjem ne 
može postići, iako se aromatične tvari u vodi rastope. Kod piria- 
nja je manje tekućine, pa je ona mnogo više koncentrirana, a i aro- 
matične tvari se s njom bolje vežu. Pirjati se može na štednjaku ili 
u pećnici, glavno je, da je samo dno tepsije pokriveno vodom i da 
se omekšavanje prepusti djelovanju pare. Pare imadu mnogo jače 
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djelovanje, jer meso, koje bi pečenjem ostalo tvrdo, pirjanjem sa- 
sma omekša. Svaka namirnica dobiva na aromi pirjanjem, jer se 
aromatične tvari tako razviju, da se eventualna gorčina posve ubi- 
je. Izvanredno je i povrće, koje se na masti, maslacu ili slanini uz 
mali pridodatak vode pirja, jer i ono na ovaj način najbolje razvije 
i zadrži aromatične tvari. — Vrijeme pirjanja ovisi o tvrdoći na- 
mirnice, no u kratko vrijeme može se za svaku namirnicu to isku- 
stvom ustanoviti. 
Pečenje 

Živežne namirnice mogu se omekšati i suhom vrućinom, pa 
ovaj postupak zovemo pečenje. Pečenje može biti i onda, ako se na 
dno posude stavi samo malo masti, no ne dolijeva se ništa vode. 
Ovako se mogu peći veliki i mali komadi mesa, a posve na suho 

tjestenine. Veliki komadi mesa kao i tjestenime peku se u pečnici, 
a mali komadi na štednjaku. Za meso, koje se na štednjaku sa malo 
masti peče kažemo da se naglo peče ili sotira (sautieren), a ako su 
to ribe, onda se kaže da se one frigaju. 

Za pečenje u pečnici upotrebljavaju se niske tepsije, kako bi 
namirnice došle direktno u dodir sa suhom vrućinom od štednjaka. 
Kod toga ne dolazi cijela namirnica u dodir sa mašću, pa se namir- 
nica mora polijevati ili okretati, da ne zagori. Na ovaj način peče- 
na namirnica dobije odozgo koru, ne može puštati paru, pa se usli- 
jed toga diže temperatura ispod kore, no ne prekorači toplinu od 
100" C. Prema tome ona se ne može posušiti, a može izgubiti samo 
malo hranljivih čestica. Ovako se na malo masti u pečnici, peče 
samo meso, pa je potrebno znati koliko vremena treba meso peći 
i kako visoka treba da bude temperatura. Dakako da to ovisi i o 
kvantumu koji se u pečnici peče. Za 1 kg mesa treba po prilici 
temperatura od 140", a vrijeme pečenja oko 30 min. Kod nagloga 
pečenja ili sotiranja potrebne su dvije razne visine temperature, t. 
j. početna temperatura i dovršna. Početna temperatura treba da je 
između 140" i 170% C, a dovršna između 130" i 140%C, a to ovisi o 
vrsti mesa. Dobro pečenje mora biti izvana lijepo zažareno, a iz- 
nutra sočno i mekano. Kad se u početku peče kod vrlo jake vatre, 


ostane u sredini pečenje krvavo, a taj način zove se engleski, jer 


tako se tamo i naiviše priređuje. 

Posve bez masti. peče se u pečnici odojak, samo se mora ne- 
prestano mazati slaninom, da se ne posuši i ne izgori. Bez prido- 
datka masti peče se i meso na ražnju, samo treba nešto dulje vre- 
mena nego u pečnici, a temperatura kod velikih komada mora biti 
mnogo viša, nego kad pečemo samo kotlete. Kod pečenja na ražnju 
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važno je još paziti, da se ražanj okreće vrlo polagano i jednolično, 
kako bi se meso što bolje ispeklo. Na ražnju se peku odojci, peče- 
nice, janjci, guske i patke, a od manjih komada svinjski kare, pa i 
ovo pečenje poznato pod imenom »Schindelbraten«. Lijepi koma- 
dići svinjetine se osole, nabodu na male ražnjiće i uz žeravicu do- 
bro ispeku. Treba samo paziti, da toplina jednolično dopire do me- 
sa, pa u tu svrhu treba komadiće okretati prema žaru. Kod peče- 
nja na ražnju mora vatra u početku biti jača, a kad je meso već 
skoro pečeno, onda slabija. Paziti se mora, da se ne peče na pro- 
puhu, jer se onda plamen previsoko diže, pa eventualno i liže po 
pečenju. Veliki komadi od 4—5 kg treba da se peku oko 2 i pol sa- 


ta, komađi od 2—2"/2 kg 1'/2 sata, a mlade guske i patke prema ve-. 


ličini "2 do %/a sata. Veliki komadi stavljaju se na ražanj po duljini, 
a manji komadići mesa poprijeko. Za velike komade treba čvrsti 
veliki ražanj, a za male komadiće sasma tanki ražnjići. Ražnjići 
mogu biti i od ocijeli, pa se pomoću ovih i posebne tepsije, mogu 
manji komadići ispeći na ražnju u pećnici. Ispod ražnja odnosno 


pečenja treba postaviti tepsiju u koju mast kaplje. Za vrijeme pe- 


čenja mora se meso mazati mašću ili slaninom, pa se na taj način 
dobije najtečnije pečenje. 

Kod procesa pečenja dakle gube živežne namirnice samo 
vodu, koju su sadržavale, postaju još bolje koncentrirane, ne gube 
hranljive čestice, ni aromatične tvari, a pridodatkom masti im se 
povećaje hranljiva vrijednost, pa ovaj način priredbe spada među 
najbolje i najtečnije. 

"Posve bez masti mogu se u pečnici peći krumpiri u lupini i ja- 
buke, a od sastavljenih jela razne tjestenine i kolači. ' 

Kod ovoga pečenja ne prenosi se topilna samo vrućim zrakom 
na namirnice, već ona proizlazi i iz ugrijanih stijenka same pečnice. 


Kod pečenja ovih namirnica i sastavljenoga jela ne smije se: 


pečnica neko vrijeme otvarati, pa se zato u pečnici postigne i tem- 
peratura od 175" do 200% C. Ova temperatura potrebna ie kod sa- 
stavljenih jela, koja sadržaju mnogo vlage u sebi, pa ne izgore, sa- 
mo se na površini napravi korica, jer sadržaju škrobi i šećera, koja 
se kod visoke temperature pretvara u dekstrin. : 
Svako sastavljeno jelo peče se kod druge temperature; a osim 
toga treba paziti na početnu i dovršnu temperaturu, koja se tako- 
đer prema vrsti mijenja. Neke tjestenine trebaju u početku jaču 
temperaturu, a kasnije slabiju, nekoje obratno, a neke opet treba da 
se više suše nego peku, pa trebaju posve slabu temperaturu od po- 


četka. Posve tanke tjestenine zahtijevaju visoku temperaturu, pa 
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su zato za par minuta pečene. Temperaturu pečnice možemo isku- 
šati tako, da komadić papira stavimo u pečnicu. Ako papir odmah 
požuti, pečnića je jako vruća, ako ireba dulje dok požuti onda je 
srednje vruća. 

Dobro pečene tiestenine moraju biti lijepo rumene, lagane, vi- 
soke i iznutra guste, a ne prevlažne. Vruće tjestenine nije zgodno 
narezati, jer postanu mekane, a prevruće nije ni zdravo jesti. Ne- 
koje tiestenine treba uopće prije uživanja potpuno rashladiti. 


Prženie. 


Ako živežnu namirnicu kuhamo u vrućoj masti t. j. stavimo u 
toliko vruće masti, da namirnica u njoj pliva, onda ovaj proces zo- 
vemo prženje. Pržiti se mogu jednostavna jela: meso, ribe i po- 
vrće, no mnogo se prže i sastavljena jela, što su obično razne tje- 
stenine ili kakovi pridodaci k mesu. Ovaj kuharski proces je tako- 
đer jedan od vrlo dobrih, ako se samo znade kod njega ispravno 
postupati. Za prženje može se upotrebiti mast, maslac i ulje, što 
jednim imenom zovu »friture«. Maslac je za tu svrhu najmanje po- 
desan, jer ne dosegne dovoljnu temperaturu. Kad je maslac jako 
vruć, ima 132% C, jako vruća mast 200", a jako vruće ulje 300% Ma- 
slac kao fritiru ne ćemo nikada upotrebiti, mast se može upotre- 
biti kod većih komađa, a ulje kod sitnih komada, koji trebaju nai- 
jaču temperaturu. Ulje najbolje podnaša vrućinu, pa najdulje ostaje 
upotrebivo. Obično se u kuhinji imaju dvije vrste fritire, jedna 
koja je već bila upotrebljena za prženje, a poslužiti može za pr- 
ženje riba, a druga svježa, koja se upotrebljava za sva ostala jela. 
Da se fritire što dulje mogu upotrebljavati, treba paziti da se ni- 
kada previše ne ugriju, jer inače pocrne i nisu više za upotrebiti. 
Za prženje potrebna nam je iako vruća mast ili ulje, a to ćemo 
poznati po tome, što se iz masti odnosno ulia dižu slabe modrikaste 
pare. Fritira je vruća ako ploškica sirovoga krumpira u masti puc- 
keta, srednje je vruća onda, ako mast oko krumpira pomalo cvrći. 
U mast možemo staviti i malo tijesta, pa ako se ono odmah digne 
na povšinu, znak je, da je mast dobra za prženje. 

= Živežne namirnice se prije prženja obično umotaju u brašno, 
jaje i mrvice, pa se to stručno kaže, da se »paniraju«. Pržiti se da- 
kle mogu panirane namirnice, razne tjestenine i namirnice umo- 
čene u tekuće tijesto. Nekoja jela prže se otkrivena, a kod nekojih 
je potrebno, da se u početku pokriju, a doprže otvoreno 

Kod prženja je važno, da su namirnice potpuno suhe, da se uz- 
me dovoljno masti ili ulja i da fritira ima potrebnu toplinu. Raču- 
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nati se mora time da živežne namirhice smanjuju temperaturu ima- 
sti, što ih više najedamputa u mast stavimo, pa zato početna tem- 
peratura treba da je uvijek veća. Osim toga treba nastojati, da za 
vrijeme prženja temperatura ne padne. Pržiti dakle treba naglo i 
u vrućoj fritiri, jer se inače namirnica napije masti, pa ne može 
biti tečna, a ni dobra za uživanje. ž 

Prženjem nazivamo i onaj postupak, kad se živežna namirnica 
direktno izvrgne vatri, a to je onda, kad se stavi na roštilj i prži na 
žeravici od drvenoga ugljena. To je najstariji način priređivanja 
hrane, kojim se iz živežne namirnice ishlapi voda, na površini se 
napravi korica, koja ne dopušta, da hranljive čestice izađu, a povr- 
šina se maže mašću ili uljem, da namirnica ne pougljeni. Na roštilju 
prži se samo meso i ribe. 

Za ovaj način priredbe služili su se u staro doba posve jedno- 
stavnim roštiljem od žice, a danas ima već mnogo savršenijih ro- 
štilja, u kojima su živežne namirnice zaštićene od dima, mast ne 
može kapati na žeravicu, pa se ne može dogoditi, da se kuhinja na- 
puni dimom. 

Prije upotrebe treba roštilji dobro oprati i očistiti. Nikada se 


ne smije upotrebiti isti roštili za ribe, koji se upotrebljava za drugo: 


meso, jer meso lako navuče miris od ribe, pa mnogo gubi na svom 
ukusu. Pečenje na roštilju izgleda jedno od najjednostavnijih, pa si 
ne možemo ni zamisliti, da ovo ne bi moglo uspjeti. Međutim i tu 
je potrebna ne samo pažnja već i znanje. Vatra za prženje na ro- 
štiliu ne smije biti prejaka i ne smije se dimiti. Najbolja je vatra 


od drvenoga ugljena, koja živahno gori uz dobro razgrijanu žera- 


vicu. Slaba vatra nije također dobra, jer meso: postane žilavo. 
Meso se smije na roštilju samo jedanputa okrenuti i to onda 
kad je na jednoj strani dobro poprženo. Prije nego se stavi na ro- 
štili, mora se namazati uljem ili masti. Kod modernih roštilja nije 
potrebno meso okretati već se samo roštilj okrene na drugu stra- 
nu. Ako takovoga nemamo, onda moramo meso oprezno viljuškom 


okrenuti Roštilji treba ugrijati prije nego se stavi meso peći i na-- 


mazati malo lojem. 
Prženo meso na roštilju stisne se, jer se ishlapi vođa, bjelan- 


čevina se zgruša, a mazanje mašću sprečava da meso ne po- 


ugljeni. Prženje biva kod temperature od 100" do 300% no unutar- 
nja temperatura nije visoka, jer najviše dosegne 800. 

Pržiti treba meso zadnji čas, tako da ništa ne stoji, već da se 
odmah nakon prženja servira. 
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O količini živežnih namirnica 


Recepti ove knjige računani su u glavnom za 4 osobe i to kod 
objeda, koji se sastoji od juhe, mesa, variva i tjestenine. Izostavi 
li se koje od ovih jela, treba preostalima količinu povisiti. Količina 
pojedinoga jela ovisna je dakle o tome, od koliko je iela objed sa- 
stavljen. Kuhamo li u privatnom kućanstvu za 10 osoba, jedno- 
stavno ćemo podvostručiti.recept, koji je označen za 4 osobe, a ku- 
hamo li za gostionicu, onda treba uzeti 3 puta toliko. Mnnogo puta 
može i količina za 4 osobe biti dovolljna i za 6 osoba, ako su to 
stariji ljudi ili žene; ili osobe, koje nemaju potrebu za većom koli- 
činom hrane. Prema tome bila bi u tom slučaju i količina određena 
za 10 dovoljna i za 12 osoba. 

Povećavanje je recepta do ove količine vrlo jednostavno, jer 
se svaka Žživežna namirnica može uzeti samo dvostruko, a da se 
ukus jela ne pokvari. Moramo li količinu povećati za veći broi 
osoba, posao nije tako jednostavan, jer se sve namirnice ne smiju 
povećati u istom omjeru. 

Kod toga je važno znati, da se sastav svakoga pojedinoga sa- 
stavljenog jela dijeli na temeljni dio dotičnoga jela, potrebni prido- 
datak i dodatak za poboljšanje. Pod temelini dio nekoga jela spa- 
daju one namirnice, koje sačinjavaju bit dotičnoga jela, pod po- 
trebne pridodatke spadaju one namirnice, koje daju karakteristiku 
dotičnome jelu, a u pridodatke za pobolišanje spadaju one namir- 
nice, koje nisu bitni a ni neophodno potrebni dio dotičnoga sastav- 
ljenoga jela, već se u jelo dodaju samo radi boljega teka. 

Kod određivanja količine potrebno je dakle ustanoviti naiprije 
kod svakoga sastavljenoga jela koje namirnice sačinjavaju temelini 
dio jela, pa se količina ovih određuje prema broju osoba. Kad se 
ustanovi, koje namirnice su potrebni pridodaci, onda se količina 
ovih namirnica povećaje prema količini materijala određenoga za 
temeljni dio. Dodatak za pobolišanje povećaje se opet prema koli- 
čini temelinoga dijela i potrebnih pridodataka. 

Za namirnice, koje se odnose na temeljni dio, potrebno je znati, 
koliko se od svake računa po osobi, a za potrebne pridodatke valja 
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znati omjer u kojem se spajaju, dok kod pridodatka za pobolj- 
šanje potrebno je znati i principe ishrane, a najviše dolazi u obzir 
ukus domaćice, kojim ona znade usavršiti i dati tečnost dotičnnom 
jelu. 

Prema tome bila bi voda temelini dio kod juha, kod mesnatih 
jela meso, kod variva povrće, kod salata povrće, a kod tjestenina 


brašno ili jaje Ako dakle znadđemo, da za jednu osobu treba 2 dl, 


iuhe, onda ćemo kod nekih juha računati 2"/2 dl vode, a kod nekih 
2 dl vode. Kod mesa se računa po osobi 15—20 dkg na 1 osobu bez 
privage, a 20—25 dkg sa privagom. Za varivo određuje se koli- 
čina povrća prema vrsti, no po prilici se računa 20—30 dkg, a kod 
salata 15—20 dkg po osobi. Kod tiestenina računa se 1—3 dkg bra- 


šna po osobi, već prema tome koja vrsta tjestenine se priređuje.. 


Kod nekih tiestenina je temelini dio jaje, pa se onda prema koli- 
cini jaja određuju količine ostalih namirnica. Za jednu osobu ra- 
čuna se u tom slučaju 1 jaje, no kad se mora recept povećati, onda. 
se ne može učiniti kao kod brašna, da se količina za jednu osobu 
pomnoži sa brojem osoba, već se količina jaja za 40—50% sma- 
njuje. To znači, ako za jednu osobu trebamo za neku tjesteninu 
(tortu) 1 jaje, onda za 100 osoba treba 50—60 jaja, a ne 100 kako 
je to siučaj kod brašna. 

Za jela od jaja računa se uvijek po osobi 2—3 jaja, kod riba 
1/4 kg, kod jetara, bubrega 15—20 dkg itd. Ako zemljičku upotre- 
bliujemo za priredbu sastavljenih jela, onda računamo 1 zemljičku 
sa 5 dkg, a i težina jaja uzima se sa 5 dkg. : 

Ako se nema vage, nego se kuha na žlice, onda je potrebno. 
znati, da se žlica masti računa u čvrstom stanju i da važe 3 dkg, a 
šećer i brašno obilna žlica, što važe 2 dkg. Ako se to, znade, onda 
nije teško pretvarati dkg u žlice. 

Kod količine mesa važno je znati, da se od teletine treba 


uvijek više, nego od svinjetine, a govedine treba opet manje nego. 


svinjetine i teletine. Jedan hrbat od zeca računa se za 4 osobe, 
jedno pečeno i nadjeveno pile za 6 osoba, patka za 4 osobe, guska 


za 6 osoba, puran za 8—10 osoba. Fasan za 4 osobe, a manja divlja. 


perad za 1—2 osobe. 


Odrediti dobru količinu živežnih namirnica za pojedina jela je: 


prvi uvjet, da hrana bude tečna i da odgovara onom jelu, koje je 


po dotičnom receptu zamišljeno, a tečnost hrane spada kod ishrane: 


u isti red kao hranliivost i probavljivost. 


_ TE 


Tehnika i sistem kuhanja 


= Pod tehnikom kuhanja razumijevamo jedan niz postupaka, koji 
su potrebni da se živežne namirnice mogu preraditi u ukusna i 
tečna jednostavna i sastavljena jela. Ovo prerađivanje vrši u ku- 
hinji domaćica — kuharica uz pomoć raznoga pribora, te kuhinj- 
skih naprava i strojeva. 

Kod tehničkoga rada nije potrebna samo spretnost, već je vrlo 
važno razumijevanje, sabranost, smisao za urednost i čistoću, lju- 
bav i pažnja s kojom se svi ovi radovi izvađaju. 

Kod tehnike kuhanja treba uvijek imati pred očima tri katego- 
rije namirnica: one temeline, potrebne i one koje se dodaju samo 
za pobolišanje, pa je sa svakima potreban drugi postupak 

U glavnom treba kod kuhanja provesti ove tehničke postupke: 
1. čistiti, 2. oprati, 3. dati oblik, koji dotičnom jelu odgovara, 4. mi- 
ješati, 5. mijesiti, 6. nabadati, 7. nadjenuti, 8. mazati, 9. rezati, 
10. valjati, 11. tući, 12. ribati, 13. samljeti, 14. kosati, 15. savijati, 
16. razvlačiti, 17. ukrasiti, 18. dresirati, 19 kuhati, peći, pirjati ili 
pržiti, 20. postaviti na zdjelu. 

Ovo su glavni tehnički postupci, pa treba naći najzgodniji na- 
čin i najpodesnija sredstva, s kojima bi se u što kraće vrijeme i što 
spretnije mogli izvesti. Dakako, da je tu potrebna velika vježba 
kao i kod svakoga tehničkoga rada. 

Kod priređivanja pojedinih jela treba dakle posvetiti veliku 
pažnju svim ovim postupcima, pa između ovih izabrati uvijek one, 
koji dotičnoj namirnici naibolje odgovaraju, a isto tako i kod pri- 
bora treba znati izabrati onaj, koji je za dotični postupak najpodes- 
niji. O tehnici kako se jelo postavlia na zdjelu, ovisi najviše uspjeh 
cijele priredbe, jer ukusno postavljeno jelo na zdjelu doprinosi mno- 
go tečnosti i podražuje tek. Kod postavljanja na zdjelu moguće su 
nebrojene kombinacije, pa sve ovisi o osobi s koliko ona razumije- 
vanja i fantazije to udesiti znade. Svojom sposobnošću može ona i 
od iste hrane udesiti razna jela. 

Kako je dotieranost u tehnici važna, da se nekoga može kvali- 
ficirati. majstorom u kuhanju, tako je isto važan i sistem kod ku- 
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hanja, bez kojega se također ne može ni zamisliti odličan uspjeh. 

Sistem je redoslijed, po kojemu se sitni tehnički radovi moraju 
kod kuhanja svakoga jela provesti, jer se samo tako može postići 
željeni uspieh. U životu jedne obitelji neizmjernu ulogu igra red 
i poredak u domu, koji se sastoji u urednom uzimanju hrane na 
obroke, o ustajanju, lijeganju i obavljanju sviu poslova i razonode 
u određeno vrijeme. 

Ako domaćica nije naučila točnosti u malim stvarima, teško će 
polučiti uspjeh u velikima, pa je zato važno, da se u tome što ra- 
rije počne vježbati, kako joj u životu ne bi točnost bila teret, već 
životna potreba. 

Plan i sistem jesu temelji svakoga rada, a i garancija, da će se 


rad s uspjehom izvesti. Ako želimo prirediti samo jedno jedino sa- 


stavljeno jelo, treba već učiniti neki plan i uvesti sistem kod rada. 
Niti početi se radom ne smije, dok se nisu za rad priredile sve na- 
mirnice, koje su za dotično jelo potrebne, no nije dovoljno, da su 
one samo u kući i svaka na drugom mjestu, već ih treba sabrati na 
jedno mjesto u blizinu, gdje se misli priređivati. Kad su sve namir- 
tiice sabrane, treba im odmah odrediti i količinu, a kad je to obav- 
ljeno, onda treba razmisliti, koji se sve postupci moraju obaviti i 
koji će pribor kod toga biti potreban i naipodesniji Ovakav poče- 
iak rada osigurava unapred i daljni uspjeh. Iza toga dolazi do sa- 
ime priredbe, nakon što se i domaćica opremila onako, da i svojom 
vanjštinom pokazuje potpuno razumijevanje za ovakav rad. Ra- 
diti u kuhinji ne povezane glave i bez posve čiste pregače znak je 
neinteligencije i neodgoja. 

Kod priredbe sastavljenoga jela razlikujemo u glavnom četiri 
glavna postupka i to: 1. priređivanje namirnica prije miješanja iil 
kuharskoga procesa, 2. tehnički postupci, kod kojih se miješaju i 
povezuju namirnice, te stave pod utjecaj temperature i 3. postavlja- 
nje na zdjelu, 4. serviranje. Kod samoga priređivanja pojedinih sa- 
stavljenih jela dolaze u obzir zadnja dva postupka tek onda, kad 
su jela sastavni dio jestvenika. 

Svaki recept objašnjuje način rada i sveukupne priredbe poje- 
dinoga jela, pa kako u sam rad treba uvesti sistem, to treba recept 
najprije sa toliko razumijevanja pročitati, da se uzmognu uočiti 
svi.sitni radovi, koji su u receptu sadržani. Kad smo te sitne ra- 
dove i broičano ustanovili, onda ih treba staviti u sistem ili red, 
po kojemu se imaju izrađivati, no kod toga treba paziti, da je to 
što racionalnije izvedeno. To je vježba u organizaciji rada, o kojoj 
uvijek ovisi, hoće li jedan rad biti na vrijeme izvršen ili ne. 
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Dobra organizatorica vodi uvijek računa i o vremenu, kojega 

u rad utrošiti mora, no i do toga može doći samo onda, ako polaže: 

važnost racionalnoj upotrebi vremena kod svakog i nmajsitnijega 

rada. Zato je dobroj organizatorici najvjerniji pratilac u radu ura, 

p> kojoj udešava svoj rad i uvijek nastoji, da se u tehnici usavrši 

tako, kako bi svaki puta kod izvedbe istoga rada utrošila sve ma- 

nie vremena. Domaćica, koja u tome stekne veliko iskustvo, znat 
će ispravno i nadzirati svaki rad i ne će joj se dogoditi da traži od 

nekoga ono, što je nemoguće: i neprovedivo, jer će znati da Hiro 

unaša nezađovolistvo, koje koči čovieka u radu i oduzima mu volit 


za napredak. 





Juhe (Suppen) 


Pod juhom razumijevamo ukusnu tekućinu, koja se dobije ku- 
hanjem mesa ili drugih namirnica u vodi. Voda iz namirnica izvuče 
hranljive i aromatične tvari, pa tako nastane jelo, koje uslijed svoje 
aromatičnosti podražuje tek, pa se radi toga uvijek servira kgo Dr- 
vo jelo. 

lako juhe nisu vrle komplicirana jela, ipak one traže veliku 
pažnju pa se obično po kvaliteti juhe prosuđuje značaj dotične ku- 
hinje. 

Juha se jede iz dubokoga tanjura žlicom, a servira se tako, da 
se utoči na strani u tanjure i postavlja na stol, ili se servira sa juš- 
nikom s lijeve strane, da si svaka osoba uzme sama, ili se s desne 
strane dotične osobe ulijeva juha iz šalice u tanjur. U obitelji ser- 
vira se obično juha tako, da se juha stavi na stol, a domaćin ili do- 
maćica dijele juhu. 

Po kvaliteti imade raznih juha, pa su nekoje hranljive, nekoje 
su više aromatične, nekoje zasitne, no svaka ima svojstvo da po- 
dražuje tek, a kako se uživa vruća, to zimi osobito prija. U tu svr- 


“hu potrebno je zimi dobro ugrijati zdjele i tanjure, tako da se juha 


brzo ne ishlađi. 

Kod priređivanja juha potrebno je paziti, da se ne kuha u pre- 
velikom , a ni premalenom loncu. Kuha li juha u prevelikom loncu, 
onda pokuha previše, kuha li u malom loncu, može prekipiti. Goto- 
va juha ne smije predugo stajati na štednjaku, pa treba proraču- 
nati vrijeme, da ne bude prerano, a ni prekasno gotova. Ukuhavati 
pridodatak treba također zadnji čas, jer inače pridodaci gube na 
obliku, izgledu i tečnosti. Ostane li juhe od kojega obroka, može 
se upotrebiti, no mora se još jednom dobro zakuhati, a spremljena 
mora biti na hladnom mjestu. Ljeti treba paziti, da juhe ne ostaje. 
jer se ljeti brzo kvari, postane kisela, a onda i neupotrebiva. Ne- 
koje iuhe mogu se upotrebiti i kao pridodatak drugom kojem jelu, 
umaci ili varivu, pa što se ima veće iskustvo, to se bolje mogu 
ostaci iskoristiti. 

Sve juhe dijele se u glavnom na čiste i guste juhe. 
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Čiste juhe mogu se prirediti od govedine, svinjetine, od kokc- 
ši, ribe i od govedskih kosti. Posebna vrsta govedske juhe je tako 
zvana krepka govedska juha, koja se priređuje od kosanoga mesa 
i kosti, pa se na manju količinu juhe dade razmjerno velika količi- 
na mesa. Od mesa uzme se osim mršavoga goveđega još i kokošie 
meso, sve u sitno izrezano. Tako postane iuha vrlo jaka. 

U krepku juhu se stavi osim mesa i zelenie, pa se to napravi 
ovako: Meso i zelenje se izreže i sa bjelanikom pomiješa, koji se 
prije malo zapjeni. Uz neprestano miješanje dodaje se hladna voda 
ili obična govedska iuha i miješa se tako dugo, dok se bjelanjak 
počeo spajati s juhom. Sada se pokrije i kuha najmanje 2 sata, a 
onda se kroz krpu procijedi. Ovakova juha treba da dugo vremena 
kuha, a priređuje se mnogo za bolesnike i u finim kuhinjama. 

Čiste juhe moraju po svome izgledu biti bistre i aromatične, pa 
one se same po sebi ne bi mogle ubrojiti među hranljiva, kad se u 
njih ne bi dodav pridodatak, koji sadržaje hranliive čestice. 

Juha od kosti nije tako aromatična, pa se zato za juhu od kosti 
mora birati pridodatak, koji će aromu juhe povećati. Juha od kosti 
sadržaje liepiva, pa ima uslijed toga nešto hranljive vrijednosti. 

Vrlo su dobre one kosti za juhu, koje u sredini imaću moždinu 
i one od kralježnice. Da budu juhe jače, dodaje se u juhu od kosti 
mesnoga ekstrakta (Liebig) ili ekstrakta od zelenja (Maggi kocke). 
Od riba se obično uzimaju glave i jedan dio mesa oko glave. Čiste 
juhe su jače, ako se meso i kosti pristave u hladnu vodu, pa, se me- 

so stavlia samo onda u kipuću vodu, kad nam je stalo da dobijemo 
tečno meso. Na površini mesa stisne se bjelančevina, pa mesni so- 
kovi ostanu u mesu i uslijed toga je meso tečno. Hoćemo li dobiti 
dobru juhu i dobro meso, naibolje je naiprije pristaviti kosti u hladnu 
vodv, a meso staviti kasnije u vruću vodu: Čiste juhe moraju kipiti 
polagano 2-3 sata, jer inače postanu mutne. Najbolje je juhu ku- 
hati pokrivenu, pa je zato najbolji papinov lonac. Kad je meso ku- 
hano, ulije se sasma malo vode, da se juha smiri i pročisti, te da se 
mast digne na površinu. Ako je juha premasna, treba mast obrati. 
Čistu juhu treba uvijek procijediti prije nego se doda pridodatak, a 
to treba da bude uvijek zadnji čas. 

Za juhu upotrebljava se ponaiviše govedsko meso od sindškja. 
ga dijela, koje nije tako masno, no tko voli masnije meso, treba da 
uzme od prednjega diiela. Za kuhanje su dobri ovi dijelovi gove- 
đega mesa: bokovina, vrh bokovine, crno meso, bijelo meso, donji 
dio koštanoga vrha, kavalierspitz, okrugli mišić, greben, grudni 
vrh, slabine i trbušnica. 
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Od svinjetine dobar je za juhu but, jer su ostali dijelovi za či- 
stu juhu premasni. Temelini dio je voda pa se na 1 do 1"/2 1 vode 
računa 60 dkg do 1 kg mesa i kosti. 

Količina vode određuje se prema broju osoba, a na svaku oso- 
bu računa se 2 dl gotove juhe. Budući treba računati, da voda ku- 
hanjem kroz tri sata i pokuha, to treba kod pristavljanja s time ra- 
čunati i dodati kod svake osobe "/s dl. 

Lijepu aromu daje čistim juhama zelenje, a to su one živežne 
namirnice, koje spadaju među najaromatičnije. Ono se stavlja tek 
onda, kad juha dobro zakipi. Posve polaganim i jednoličnim kuha- 
njem dobiva juha na aromi. Prženo zelenje i prženi luk daje čistoj 
juhi tamniju boju i pobolišava ioj okus. 

lako su čiste juhe, a napose govedska vrlo tečne, to je ipak ne 
smijemo davati prečesto, jer mnogima i škode, jer soli, koje je vo- 
da izvukla iz mesa i kosti, ne prijaju svakom organizmu, a osobito 
se ne preporučuje govedska juha onima, koji boluju na kostobolji. 


Čiste juhe mogu biti od govedskog i sviniskog mesa, od kokoši, riba 


i kosti. 

Guste juhe dijele se na juhe od mesa, juhe sa zafrigom, jiike od 
povrća, juhe od sočivica, juhe od brašnatih proizvoda i pobrašnje- 
ne juhe. Ove juhe su hranljive i tečne, ier sadržaju mast, brašno, 
a nekoje od njih i bjelančevine. Vrijeme priredbe kod ovih juha je 
najviše 2 sata, a najmanje pola sata. Gustoća juhe postizava se do- 
datkom brašna i masti na taj način, da se brašno na masti jače ili 
slabije poprži. Poprženo brašno na masti zove se zafrig (Einbrenn, 
Mehlschwitze, roux). Zafrig, kod kojega je brašno jače poprženo, 
zove se tamni zafrig (braune roux), a kod kojega je slabije poprženo 
svijetli zafrig (weisse roux). Gustoća jela postizava se i sirovom 
smjesom masti i brašna, koja se upotrebljava kod nekih jela, a oso- 
bito se dodaje u umake da budu gušće. Ovu sirovinu smjesu ne zo- 
vemo zalrig. 

Zafrig se može praviti na masti, maslacu i ulju, a na taj način, 
da se bilo koja mast jako uzvrući, a onda tek doda brašno i nepre- 
stano miješa. Za svijetle zafrige upotrebljava se maslac, a za tamne 
mast, ili ulje, jer na masti ili ulju brašno mnogo više požuti. Da ne 
postane zairig grudićav mora se polagano nalijevati najprije hlad- 


nom, onda toplom vodom i neprestano miješati. 


Temeljni dio je kod ovih juha također voda, a potreban prido- 
datak zafrig i ona namirnica, koja daje karakter dotičnoj juhi. Pri- 
dodaci za pobolišanje jesu vrhnje, zelenje, razne mirodije i začinbe. 

Juha od mesa ima u glavnom 5 vrsta, pa je i kod ovih juha te- 


323 


melini dio voda, potrebni pridodatak je meso i zairig, a pridodaci za 
pobolišanje jesu zelenje, začinbe i mirodije. Juhi od divljači i od 
možđana dodajemo prženu zemljičku, koju serviramo na posebnom 
tanjuriću, a juhi od riba dodajemo zadnji čas malo kiseloga vrhnja i 
limuna. Među ove juhe trebalo bi zapravo ubrojiti gulaš juhu i juhu 
od kosanoga mesa, jer su i one od mesa, no prema načinu priredbe 
ubrajamo ih u pobrašnjene juhe. U sve ove juhe osim juhe od mož- 
đana dodaie se izrezano zelenje kao pridodatak za pobolišanje, pa 
ovo uz zafrig daje juhama karakter gustoće. Ove juhe poznate su 
pod francuskini imenom ragout. 

Juhe od sočivica su također guste juhe, imade ih tri vrste, a sve 
tri priređuju se na jednaki način, samo u juhu od suhoga graška do- 
daje se kao pridodatak za pobolišanje suho meso. Temeljni dio im 
ie voda, potrebni pridodatak sočivice i zafrig, a pridodatak za po- 
bolišanje luk, ocat, sol i papar. Ocat treba dodati zadnji čas, a juhu 
od grašaka treba oprezno soliti, jer je suho meso već slano. Kod pri- 
redbe ovih iuha potrebno je obaviti 12 sitnih radova, samo juha od 
graška imade jedan rad više, jer treba dodati meso. Količina sočivi- 
ca, pa brašna i masti povećaje se prema količini vode, a ova pre- 
ma broju osoba. 

Najbolje je ako se sočivice navečer namoče da nabubre. Močiti 
se ne smije dulie od 12 sati, jer bi proklijale. Na 1!/2 1 vode može se 
dodati 2 gr sodabikarbone. Sočivice treba kuhati polagano i jedna- 
lično sa dosta vođe, a kuhanje traje dva do tri sata, pa kod priredbe 
ovih gustih juha treba najviše vremena za kuhanje sočivica. Inače 
bi za priredbu trebalo isto toliko vremena kao i kod ostalih gustih 
juha. Za priredbu ovih juha potrebno je sočivice pasirati, pa se iu- 
he, u kojima je povrće pasirano, zovu pire-juhe. 

Juhe od brašnatih proizvoda su također vrlo zasiine i hranljive 
a ovamo spada juha od krupe, prekrupe, riže i krupice. Krupa, riža 

i prekrupa pristave se u hladnu vođu, a krupica se prži na masti 
mjesto brašna. Kod ovih je juha karakteristično to, što se kao prido- 
datak za pobolišanje dodaje juha od kosti, mjesto čiste vođe, pa je 
ovdje iuha od kosti (treba paziti na količinu vode kad se pristavi) 
osim toga i temeljni dio ovih juha. Juha od kosti priređuje se kako 
je to razloženo kod čistih juha. 

U juhu od riže stave se osim ovoga pobolišanja još vrganji, a ut 
juhu od prekrupe krumpir. Ove juhe bi se mogle napraviti i bez juhe 
od kosti samo sa čistom vodom, kao što se to vidi kod juhe od kru- 
pe, no onda ne bi bile tako tečne i dobre. Posebni tek juhi od riže 
daje parmezan. U sve četiri juhe stavlja se zafrig, koji uz brašna- 
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ste produkte spada također u potrebi dio ovih juha. Ovim juhama 
produžuje radno vrijeme priredba juhe od kosti, za koju se mora 
računati oko dva sata. U juhu od krupe i riže stavi se kuhati malo 
luka, koji se prije serviranja izvadi. Juha od krupe se najviše pravi 
za bolesnike, pa se zato ne dodaje juhe od kosti, no kad bi je dodali 
svakako bi joj pobolišali ukus. : 

Kod gustih je iuha sa zafrigom temeljni dio voda, potrebni pri- 
dodatak samo zalirig, osim kod juhe od vrhnja, gdje je i vrhnje po- 
trebni pridodatak, jer je po vrhnju dobila ime. Svi drugi pridodaci 
su pridodaci za poboljšanje. 

Kod ovih juha ima zafriga svijetlih i tamnih. Prežgana juha, ju- 
ha od vrhnja i juha od krive kašice imadu tamni zafrig t. i. brašno 
jako poprženo, a praška, dalmatinska juha i bijela juha s lukom ima- 
du posve svijetao zafrig. Kod dalmatinske juhe i juhe od krive ka- 
šice kuha se juha od kosti, koja je onda namjesto vode temeljni dio 
ovih juha. Dalmatinsku juhu karakteriziraju makaroni i parmezan, 
u praškoj juhi je pridodatak za pobolišanje krumpir i suho meso, 
kod krive kašice jaje i peršin. Ova juha dobila je ime po tome, što 
se jaje na vrućem zafrigu zgruša i izgleda kao kašica. Budući je pre- 
žgana juha i juha od kosti dosta prazna, to se servira prženom ze- 
mliičkom, a dodaje se u prvu za pobolišanje malo kumina, a u dru- 
gu vrhnja i peršina. 

Juha od povrća ima u glavnom 10 vrsta, pa se po svom načinu 
priredbe slabo razlikuju. Razlika postoji samo u ukusu, ier svakoj 
njeno povrće daje karakterističan okus i aromu. I kod ovih juha je 
temelini dio voda, potrebni pridodatak je zafrig i dotično povrće, 
a pridođatak za poboljšanje je luk, peršin, a kod nekojih vrhnje, še- 
ćer, limun i žutanjci. Vrhnje se dodaje u sve ove juhe, samo ne u iu- 
hu od svježega graška, jer tamo stavliamo rižu. Šećer dodajemo 
samo u juhu od rajčice, a jaje u juhu od kopra i celera. U sve juhe 
stavlja se luk ili peršin, samo juhe od šparge, celera i mrkvice ne 
«dobivaju ovih začinba. U sve juhe možemo uz sol dodati i malo bi- 
jeloga papra, samo u juhu od krumpira stavljamo mjesto papra cr- 
vene slatke paprike. Uz ove juhe možemo servirati prženu zemlji- 
čku, samo uz juhu od krumpira i graška ne servira se zemljička, jer 
su one i bez toga dosta guste i zasitne. U juhu od rajčice može se 
ukuhati riža ili žličnjaci od brašna ili bilo kakova tjestenina ili okru- 
gljice kuhane ili pržene. Svako povrće, koje se za priredbu ovih ju- 
'ha upotrebljava, mora se dobro očistiti i oprati, nekoje se mora pri- 
je kuhanja izrezati, a nakon kuhanja pasirati. Ne pasira se samo 
juha od kiselice, juha od krumpira, iuha od kopra i juha od vrganja. 
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Koše se samo kiselica i kopar, a vrganji se režu. Voda, u kojoj se 
kuhalo povrće, ne smije se baciti, jer je ona sastavni dio juhe. Pa- 
ziti se mora, da povrće ne kuha dulje nego što je potrebno, da po- 
stane mekano, jer inače gubi na aromi. U svaku juhu od povrća mo- 
žemo staviti kosani peršin ili kosani vlasac. 

Među pobrašnjene juhe ubraiaju se one, kod kojih nije zairig 
potrebni dio, nego samo brašno, kojim se posipa ineso ili zelenje, po- 
prži i onda dolije. Ovamo spadaju juha od zelenja, juha od kosanoga 
mesa i gulaš juha. Prva bi po svom sastavu spadala među juhe od 
povrća, a druge dvije među juhe od mesa, no po načinu rada spa- 
daju među pobrašnjene juhe. Kod juhe od zeljenja i kosanoga mesa 
je juha od kosti pridodatak za pobolišanje, koja se i kod temeljnoga 
dijela mora uzeti u obzir. Potrebni je pridodatak osim brašna meso 
i zelenje, a pridodaci za poboljšanje jesu kod juhe od zelenja i gulaš 
juhe luk i krumpir, a kod juhe od kosanoga mesa riža. Za juhu od 
zelenja stavi se u juhu od kosti zelenje kao za govedsku juhu, a po- 
sebno se izreže u rezance, drugo zelenje koje se pirja. Kasnije se 
i ono zelenje iz juhe izreže i doda u juhu. 

Sve ove guste juhe su jako zasitne i hranljive, pa je zgodno, 
da se uvrste u jestvenik koji je sastavljen samo od dva najviše do 
tri jela. Neke juhe od povrća nisu tako zasitne, pa se na jestvenik 
slažu s onim ielima, koja su zasitljiva, dok čiste juhe dolaze.na jes- 
tvenik, koji je sastavljen naimanje od tri jela, jer niti su te hranljive, 
a niti zasitne. Hranljivu vrijednost im povisujemo raznim pridoda- 
cima, koji se mogu direktno ukuhati u juhu ili se k juhi serviraju. 
Čiste iuhe mogu se servirati u šalicama kod neke zakuske prije 
podne ili na večer. Čiste juhe poznate su pod francuskim imenom 
bouillon, krepke, čiste juhe pod imenom consommć, a guste juhe pod 
imenom potage. 

Osim ovih iuha ima ioš mnogo raznih juha, koje su po priredbi 
i pridodacima komplicirane, pa se nazivaju specijalne juhe (Spezi- 
alsuppen), a spadaju među luksusnu hranu. 


ČISTE JUHE (Klare Suppen, bouillon) 


1. Govedska iuha (svijetla) (Klare Rindsuppe) 
1!/2 1 vode 2 dkg celera 
1/2 dkg soli 4 dkg peršina 
3/4 kg govedine sa privagom 2 dkg govedjih jetara 
2 dkg luka 4—5 zrna papra 
4 dkg mrkve 
Meso i kosti se operu i pristave u slanu, mlaku vodu, da se ku- 
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haju. Međutim se očisti zelenje, opere, izreže po duljini i sa lukom 
i jetricama dade u juhu, kad voda zavrije. Kuha se polagano 2—3 
sata. . 

Kad je meso mekano, doda se malo hladne vode i pusti nekoliko 
minuta da stoji. Juha se procijedi kroz gusto sito, i zatim ponovno 
zavrije, da se može ukuhati pridodatak po volji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, tući meso, 3. pristaviti 
meso, soliti, 4. očistiti, izrezati zelenje, 5. dodati zelenje, kuhati, 
6. doliti juhu, procijediti. 


2. Govedska iuha (tamna) (Braune Rindsuppe) 

Tamna govedska juha priređuje se isto kao i svijetla, a za pri- 
redbu potrebna je ista količina materijala, samo se za ovu uzima 
još "2 dkg masti, na kojoj se isprži nekoliko ploškica mrkve i na 
ploške rezana jetra. Kad ie to isprženo, doda se na ploške izrezani 
luk i prži se dok dobro zažuti. Dolije se juhom, pusti da prokuha i 
doda k ostaloj juhi. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, tući meso, 3. pristaviti 
meso, soliti. 4. očistiti, izrezati zelenje, 5. dodati zelenje, kuhati, 6. 
pržiti zelenje, 7. doliti, dodati zelenje, 8. doliti juhu, procijediti. 


3. Juha od kokoši (Klare Hiihnersuppe) 

1 kokoš sol, papar 

4 dkg mrkve 2 dkg luka 

4 dkg peršina 1!/2 1 vode 

2 dkg celera t/e dkg masti 

Stare kokoši dadu vrlo dobru čistu i jaku juhu, pa se u tu svrhu 
pristave zajedno sa očišćenim zelenjem u hladnu vođu kuhati. Juha 
se soli, doda se nekoliko zrna papra, a luk se malo poprži i doda u 
juhu. Ako je kokoš jako stara i tvrda, može se u juhu dati malo ko- 
njaka ili rakije, pa će meso omekšati. Juha treba da jako polagano 
kuha kako ne bi postala mutna. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti,2. očistiti kokoš i oprati, 3. prista- 
viti meso, 4. dodati sol i panar, 5. očistiti, izrezati zelenje, 6. dodati 
zelenje, kuhati, 7. pržiti zelenje i luk, 8. doliti, dodati zelenje, 9. do- 
liti juhu, procijediti. 

4. Juha od ribe (Klare Fischisuppe) 


3/4 kg glava od riba 2 dkg luka 
4 dkg mrkve soli i papra 
4 dkg peršina 1!/2 1 vode 


2 dkg celera 
1 krumpir 


1/2 dkg masti 
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Glave od riba se dobro operu. Zelenje se očisti, izreže, pa za- 
jedno sa glavama kuha polagano. Da bude juha jača, doda se i malo 
mesa od ribe. U juhu se doda prženi luk i zelenje i cijeli papar, a so- 
li se kasnije. Ovakova čista juha od riba može se prirediti od svih 
vrsta većih riba. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. očistiti, oprati ribu, 3. pristaviti 
meso 4. dodati papar, 5. očistiti, izrezati zelenje, 6 . dodati zelenje, 
kuhati, 7. pržiti zelenje (luk), 8. doliti, dodati zelenie, 9. doliti juhu, 
procijediti, 10. kuhati. 


5. Juha od svinjetine (Klare Schweinssuppe) 


%/4 kg svinjetine 2 dkg luka 
1!/2 1 vode soli i papra 
4 dkg mrkve krumpir i rajčica 


4 dkg peršina 1/2 dkg masti 

2 dkg celera 

Ova juha priređuje se posve jednako kao i sve druge čiste juhe 
pa ako nije meso masno, bit će juha tečna i bistra, pa se u nju mo- 
gu ukuhati isti pridodaci, koji se ukuhavaju i u govedsku i druge či- 
ste juhe. 

Sitni radovi: Sve prirediti, 2. oprati meso, 3. pristaviti meso, 
4. dodati sol, papar, 5. očistiti izrezati zelcnje, 6. dodati zelenje, ku- 
hati, 7. pržiti zelenje (luk), 8 doliti, dodati zelenje, 9. doliti juhu, pro- 
cijediti. 
6. Juha od kosti (Knochensuppe) 


8/4 kg kosti 4 dkg peršina 


4 dkg jetra 2 dkg luka 
4 dkg mrkve t/x dkg masti 
soli i cijeloga papra 1/4 1 vode 


Kosti se operu i metnu u hladnu vodu da kuhaju. Jetra se izre- 
žu na ploške, pa se s lukom i s nekoliko ploškica mrkve prže na ma- 
sti i dodaju juhi. Mrkva i peršin se očiste i metnu također u vodu da 
kuhaju. Juha se soli, doda se 4—5 zrna papra i kuha 3 sata. 

Ova juha zamjenjuje govedsku juhu ili se njom doliju ostale gu- 
ste juhe. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati kosti, 3. pristaviti kosti, 
4. dodati sol, papar, 5. očistiti, izrezati zelenje, 6. dodati zelenje, ku- 
hati, 7. pržiti zelenje (luk), 8. doliti, dodati zelenje, 9. doliti juhu, pro- 
cijediti. 

7. Juha od kruha (Panadelsuppe) 

1'/4 1 govedske juhe ili juhe 1 žutanjak 
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od kosti 1 hrenovka 

2 kom. zemljičke 

Zemljičke se režu na kockice i metnu u gotovu procijeđenu 
juhu da se kuhaju. Za vrijeme kuhanja neprestano se miješa vrtili- 
com (Spruđel), dok se zemljičke raskuhaju. Poslije se doda na ma- 
le ploške izrezana hrenovka. U jušniku se razmuti žutanjak i uz ne- 
prestano miješanje dolijeva se juha, te se servira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kuhati govedsku juhu, 3. re- 
zati zemljičku, 4. procijediti juhu, 5. kuhati zemljičke, 6. izrezati 
hrenovku, 7. razmutiti žutanjak, 8. naliti juhu. 


8. Francuska juha (Franzčsische Suppe) 


1!/4 1 govedske juhe ili 5 dkg mrkve 
juhe od kosti 3 dkg masti 
5 dkg kelja 4 dkg riže 


5 dkg korabice 20 dkg krumpira 

Zelenje (keli, korabica, mrkva) očisti se, izreže na rezance i 
dade svako posebno na mast pirjati. Dva dkg masti dosta je za ze- 
lenje i rižu. Krumpir se oguli, izreže u kockice i kuha u slanoj vodi. 
Riža se na malo masti pirja. Kad je sve mekano, dade se u procije- 
đenu govedsku juhu i servira. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati govedsku juhu, 3. oči- 
stiti, izrezati zelenje, 4. pirjati zelenje, rižu, 5. oguliti, kuhati krum- 
Pir, 6. procijediti juhu, 7. dodati zelenje, rižu, krumpir. 


GUSTE JUHE (Gebundene Suppen, potage) 


A. Guste juhe sa zairigom (Gebundene Suppen mit Einbrenn) 
1. Prežgana juha (Einbrennsuppe) 

4 dkg masti 1/41 vode 

4 dkg brašna sol 

'/4 dkg kimljena 1 zemljička 

Načini se zafrig od masti i brašna; kad je postao tamno žut, 
doda se na zafrig kumina, malo se poprži i dolije 1!/4 I vode, soli i 
pusti da kuha. Kao pridodatak mogu se ukuhati ljevanci ili se ser- 
vira prženom zemljičkom. ' 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. rezati zemljičku, 3. pržiti zem- 
liičku, 4. napraviti zafrig, 5. dodati kumin, 6. doliti, kuhati. 


2. Juha od vrhnia (Rahmsuppe) 


4 dkg masti 
4 dkg brašna 
zelenoga peršina 


sol, papar 
2 dl vrhnja 
11 vode, 1 zemljička 
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Napravi se zafrig od masti i brašna, dolije vodom, soli se i pa- 
pri, te se kuha. Doda se fino kosanoga peršina i kiseloga vrhnja, za- 
vrije i servira prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. rezati zemljičku, 3. pržiti ze- 
mljičku, 4. kosati peršin, 5. napraviti zafrig, 6. doliti, kuhati, 7. do- 
dati peršin, vrhnje. 


3. Juha od krive kašice (Geriebene Gerstelsuppe) 


1/4 1 juhe od kosti 4 dkg masti 

2 jaja 3 dkg brašna 
1/4 1 vode zelenoga peršina 
soli 


Jaja se razmute vodom i malo osole. Međutim se napravi za- 
frig, pa kad zažuti, nalijeva se razmućenim jajima i neprestano mi- 
ješa. Doliie se gotovom juhom od kosti i doda malo fino kosanog 
peršina. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. ko- 
sati peršin, 4.. razmutiti jaje s vodom, 5. napraviti zafrig, 6. dodati 
jaje, peršin, 7. doliti juhom od kosti, 8. kuhati. 


4. Praška juha (Pragersuppe) 


1/a kg krumpira "e i ka 
11 vođe 10 dkg suhog mesa 
3 dkg masti sol, papar : 


2 dkg brašna 

Krumpir se oguli, izreže na komade i u slanoj vodi mekano ku- 
ha. Kad je mekan, pasira se, dade na zafrig, dolije mlijekom i vo- 
dom, u kojoj se kuhalo suho meso i pusti da kuha. Soli se i papri i 
doda na kocke rezano suho meso. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, kuhati meso, 3. krum- 
pir guliti, rezati, 4. kuhati krumpir, 5. pasirati krumpir, 6. izrezati 
meso, 7. napraviti zafrig, 8. dodati meso, krumpir, 9. doliti, kuhati. 


5. Bijela iuha sa lukom (Weisse Zwiebelsuppe) 


1/4 1 vode 4 dkg masti 
15 dkg luka 5 dkg brašna 
4 dkg masti "/s 1 mlijeka . 
so, papar 2 dkg maslaca 


Luk se izreže na ploške, i dade na mast, da malo zažuti i sa 
malo vode piria, dok je mekan. Sada se pasira, dade na svijetao za- 
frig, dolije mlijekom i vodom, soli i papri i pusti da kuha. Prije nego: 
se servira, doda se komadić maslaca. Kao pridodatak mogu se dati 
prženi žličnjaci od krumpira. 
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Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. luk rezati i pirjati, 3. pasirati, 
4. napraviti zafrig, 5. dodati luk, 6. doliti, kuhati, 7. dodati maslac. 


6. Dalmatinska juha (Dalmatinersuppe) 


1'/4 1 juhe od kosti 4 dkg brašna 
6 dkg makarona 1 dkg luka 
6 dkg maslaca 2 dkg parmezana 


Makaroni se u slanoj vodi kuhaju i izrežu na 2 cm dugačke 
komade. Međutim se napravi zafrig od maslaca i brašna, pa kad je 
žut, isprži se fino kosani luk, dolije juhom od kosti, osoli i pusti 
da kuha. Unutra se metnu makaroni i ribani parmezan Ž 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. kuhati 
makarone, 4. kosati luk, 5. ribati parmezan, 6. napraviti zafrig ma- 
slacem, 7. dodati luk, 8. doliti juhom od kosti, 9. kuhati, 10. izrezati, 
dodali makarone. 


B. Guste juhe od žitnih proizvoda 
(Gebundene Suppen von Mahlprođukten) 


1. Juha od krupice (Griessuppe) 

1/4 1 vode ili juhe od kosti sol 

3 dkg masti žutanjak 

6 dkg krupice 

Krupica se isprži na masti, dolije vođom ili juhom, soli i pusti 
da kuha. U jušniku se razmuti žutanjak i nalije juhom. 

. Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. napra- 

viti zafrig S krupicom, 3. doliti juhom od kosti, 4. kuhati. 


2. Juha od prekrupe (Gerstelsuppe) 


1/4 1 vode ili juhe od kosti limunov sok 
6 dkg prekrupe sol 

3 dkg krumpira "A9 1 vrhnja 
3 dkg maslaca 1 žutanjak 


Prekrupa se u slanoj vodi mekano kuha. Krumpir se oguli i iz- 
reže na kockice, opere i meko kuha. Međutim se napravi zafrig ođ 
maslaca i brašna, dolije se juhom ili vodom, doda se kuhani krum- 
pir prekrupa i pusti da kuha. Juha se soli, a na koncu se doda li-. 
munov sok i kiselo vrhnje, u kojemu smo razmutili žutanjak. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. oprati, 
kuhati prekrupu, 4. krumpir oguliti, rezati, 5. krumpir kuhati, 6. na- 
praviti zafrig, 7. dodati krumpir, prekrupu, 8. doliti juhom ođ 
kosti, kuhati, 9. dodati limunov sok, 10. dodati vrhnje, žutanjak. 
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3. Juha od pasirane krupe (Passierte Gerstelsuppe) 


6 dkg krupe i žutanjak 
3 dkg masti soli 
3 dkg brašna sok o limuna 


1 dl mlijeka 

Krupa se opere, mekano kuha, pasira i dade na svijetao zafrig. 
Dolije se vodom, osoli i pusti kuhati.. Poslije se doda mlijeko u ko- 
jem je razmućen žutanjak i malo soka od limuna. U juhu mogu se 
ukuhati okrugljice od mrvica. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, kuhati krupu, 3. pasirati 
4. napraviti zafrig, 5. dodati krupu, 6. doliti, kuhati, 7. doliti mlijeko, 
žutanjak, 8. dodati limun. 


4. Juha od riže (Reissuppe) 


1/4 | vode ili juhe od kosti 2 dkg luka 

4 dkg maslaca 1 vrganj 

3 dkg brašna ; 1 žlica parmezana 
5 dkg riže soli 


Riža se u slanoj vodi mekano kuha. Napravi se zafrig od ma- 
slaca i brašna, dolije se juhom ili vodom, doda riža i luk i pusti ku- 
hati. Vrganj se očisti, izreže u ploške i doda u juhu sa malo ribanoga 
parmezana. Luk se prije serviranja iz juhe izvadi. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. oprati, 
kuhati rižu, 4. popariti, izrezati vrganj, 5. ribati parmezan, 6. na- 
praviti zafrig, 7. dodati luk, 8. doliti juhom od kosti, 9. kuhati, 10. 
dodati rižu, 11. izvaditi luk. 


md Juhe od sočivica (Hiilsenfriichtensuppen) 
1. Juha od suhog graška (Erbsensuppe) 


1/4 1 vode 3 dkg brašna 
20 dkg graška E sol, papar 

10 dkg suhog mesa 1 zemljička 
4 dk masti 1 dkg luka 


Grašak se očisti i mekano kuha zajedno sa dobro opranim su- 
him mesom i fino kosanim lukom. Kad je jedno i drugo mekano — 
grašak se pasira, a meso izreže na sitne kockice i dade na zalrig. 
Dolije se vodom u kojoj se kuhao grašak i suho meso, soli se u 
koliko je potrebno, papri i servira prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, oprati sočivice, 3. ku- 
hati sočivice, 4. kuhati meso, 5. kosati luk, 6. dodati luk, kuhati, 7. 
rezati zemliičku, 8. pržiti zemljičku, 9. pasirati, 10. napraviti za- 
irig, 11. dodati sočivice, 12. doliti, kuhati, 13. rezati i dodati meso. 
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2. Juha od leće (Linsensuppe) 


1/41 vode 2 dkg masti 

20 dkg leće 2 dkg brašna 
'/2 dkg masti ocat, sol, papar 
1 dkg luka 1 zemljička 


Leća se mekano kuha sa fino kosanim lukom, isprženim na. 
masti. Kad je mekana, pasira se i metne na zafrig, dolije vodom, u 
kojoj se leća kuhala, doda octa, soli, papra i pusti da kuha.. Servira 
se prženom zemljičkom. Može se dodati na ploške rezana suha ko- 
basica. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, oprati sočivice, 3. ku- 
hati, 4. kosati luk, 5. dodati luk, kuhati, 6. rezati zemljičku, 7. pržiti 
zemljičku, 8. pasirati, 9. napraviti zafrig, 10. dodati sočivice, 11. do-. 
liti, kuhati, 12. dodati octa. 


3. Juha od bijeloga graha (Weisse Bohnensuppe) 


1/4 1 vode 2 dkg masti 

20 dkg graha 2 dkg brašna 
'/e dkg masti ocat, sol, papar 
1 dkg luka 1 zemljička 


Pripravlja se isto kao i juha od leće i servira prženom zemlji- 
čkom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, oprati sočivice, 3. ku- 
hati, 4. kosati luk, 5. dodati luk, kuhati, 6. rezati zemljičku, 7. pržiti 
zemljičku, 8. pasirati, 9. napraviti zafrig, 10. dodati sočivice, 11. do- 
liti, kuhati, 12. dodati octa. 


D. Juhe od povrća (Gemiisesuppen) 
1. Juha od kiselice (Sauerrampiersuppe) 


4 dkg masti zelenog peršina 

4 dkg brašna i 1 dl kiselog vrhnja 
8 dkg kiselice sol, papar 

i1/a dkg luka 1 zemliička 


Naiprije se napravi zafrig, na kojem se isprži fino kosani luk,. 
kiselica i zeleni peršin. Dolije se najprije hladnom, onda toplom 
vodom i pusti pol sata kuhati. Poslije se doda kiselo vrhnje i juha 
se soli i papri. 

Servira se prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. kosati 
luk, peršin, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemljičku, 6. napraviti za-- 
frig, 7. dodati luk, peršin, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10.. 
dodati vrhnje. 
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2. Juha od kopra (Dilisuppe) 


4 dkg masti 1 di kiseloga vrhnja 
4 dkg brašna 1 žutanjak 

5 dkg kopra sok od limuna 

sol, papar 1 zemljička 


1/2 dkg luka 

Na svijetložutom zafrigu isprži se fino kosano lišće od kopra 
i fino kosani luk, dolije se hladnom, onda toplom vodom, soli, pa- 
pri i pusti kuhati. 

Poslije se doda malo soka od limuna, kiselo vrhnje i pusti da 
zavrije. 

U jušnik se razmuti žutanjak, nalije se juha, koja se servira 
prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ko- 
sati luk, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemliičku, 6. napraviti zafrig, 
7. dodati luk, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10. dođati vrhnje, 
limun, 12. razmutiti jaje. 


Za Juha od krumpira (Kartoffelsuppe) 


.L/a 1 vode 4 dkg masti 
1/ kg krumpira 4 dkg brašna 
!/a kg luka 1 dl vrhnia 


zelenog peršina. sol, crvena paprika. - 

Krumpir se oguli, izreže u kocke i kuha. Kad je mekan, napra- 
vi se zafrig, isprži na njemu kosani luk, dolije hladnom vodom od 
krumpira i pusti da kuha. Četvrt sata prije nego se dade na stol, 
doda se fino kosani peršin, paprika i vrhnje i pusti da zavrije. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ku- 
hati povrće, 4. kosati luk, peršin, 5. napraviti zafrig, 6. dodati luk, 
peršin, 7. dodati povrće, doliti, 8. kuhati, 9. dodati vrhnje, papriku. 


4. Juha od cvjetače (Karfiolsuppe) 


1/4 1 vode zelenog peršina 
1 cvjetača (30 dkg) sol, papar 
4 dkg masti i zemljička 


3 dkg brašna "ho 1 kiselog vrhnja 

Cvjetača se u slanoj vodi kuha. Kad je mekana, izreže se u ma- 
le cvjetiće. Lijepi cvijetići se ostave kao pridodatak, a ostali dije- 
lovi se pasiraju i dadu na zafrig, u koji se doda zeleni peršin, pa 
se dolije naiprije hladnom, onda toplom vodom i pusti kuhati. Soli 
se i papri i doda vrhnje. Servira se prženom zemljičkom. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti povrće, 3. kuhati po- 
viće, 4, kosati peršin, 5. rezati zemljičku, 6. pržiti zemljičku, 7. pa- 
sirati, 8. napraviti zafrig, 9. dodati peršin, 10. dodati povrće, doliti, 
11. kuhati, 12. dodati vrhnje. 


5. Juha od šparge (Spargelsuppe) 
1/41 vode ili juhe od kosti 
1/4 kg šparge sol, 1 zemljička 
4 dkg masti “ho 1 kiselog vrhnja 
Drvenasti dijelovi šparge se kuhaju posebno u slanoj vodi. 
Ostali dijelovi se očiste, izrežu na male komade, kuhaju u slanoj 
vodi i upotrebe kao pridodatak. Zatim se napravi zafrig, na koji 
se dade pasirana šparga, dolije se vodom i pusti kuhati. Komadići 
šparge dadu se u juhu, koja se soli i papri. Kratko vrijeme prije 
serviranja doda se kiseloga vrlinja i pusti još jednom zakipiti. — 
Servira se prženom zemljičkom. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ku- 
hati povrće, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemljičku, 6. pasirati, 7. 
napraviti zafrig, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10. dodati vrhnje. 


4 dkg brašna 


a, Juha od rajčice (Paradiesipfelsuppe) 


11 vode 

"/» kg rajčice svježe ili 

10 dkg konzervirane soli, "o 1 kiselog vrhnja 

3 dkg masti 1 dkg luka 

Svježe rajčice se operu, zgnječe i u vlastitom soku mekano 
kuhaju. Zatim se pasiraju i dadu na zafrig, na kojem se isprži ko- 
madić luka. Dolije se potrebnom vodom, doda soli, šećera i pusti 
kuhati. Na koncu se doda vrhnje, a luk izvadi. : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, zgnječiti povrće, 3. ku- 
hati povrće, 4. pasirati, 5. napraviti zaftig, 6. dodati luk, 7. dodati 
povrće, doliti, 8. kuhati, 9. dodati vrhnje, šećer. 


3 dkg brašna 
2 dkg šećera 


7. Juha od korabice (Kohlriibensuppe) 


1!/4 1 vode 3 dkg brašna, sol, papar 
30 dkg korabice "ho 1 kiselog vrhnja 
4 dkg masti 1 zemljička 


i: Korabica se oguli, izreže na rezance i kuha u slanoj vodi dok 
bude mekana. Poslije se postupa isto tako kod juhe od cvjetače. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. kuhati 
Povrće, 4. kosati peršin, 5. rezati zemljičku, 6. pržiti zemljičku, 
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7. pasirati, 8. napraviti zafrig, 9. dodati peršin, 10. dodati povrće, 
doliti, 11. kuhati, 12. dodati vrhnje. x 


8. Juha od mrkvice (Karottensuppe) 

1/4 1 vode ili juhe od kosti 

30 dkg mrkvice 

4 dkg masti 

4 dkg mrvica 

Mrkvica se očisti, izreže u manje komade i mekano kuha. Po- 
slije se pasira, dade na zafrig od masti i mrvica, nalije hladnom, 
onda toplom vodom, soli, papri i na koncu doda kiseloga vrhnja. 

Servira se prženom zemljičkom ili okrugljicama od mrvica. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ku- 
hati povrće, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemljičku, 6. pasirati, 7. 
napraviti zafrig s mrvicama, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10. 
dodati vrhnje. 


sol, papar 
"ho 1 kiselog vrhnja 
i zemliička 


9. Juha od mahuna (Bohnensuppe) 


1/4 1 vode !/2 dkg češnjaka 
15 dkg mahuna sol, papar 
4 dkg masti "ho 1 kiselog vrhnia 


3 dkg brašna zelenog peršina 

Mahune se očiste, izrežu na rezance i kuhaju u slanoj vodi. 
Međutim se napravi zafrig, na njemu isprži fino kosani češnjak, 
dodaju pasirane mahune i onda se pusti da kuha. Juha se soli i pa- 
pri, doda malo fino kosanog peršina i kiselog vrhnja. K tomu se 
servira prženi grašak ili pečeni uštipci. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ku- 
bati povrće, 4. kosati luk, peršin, 5. pasirati, 6. napraviti zafrig. 7. 
dodati luk, peršin, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10. dodati 
vrhnje. 


V 10. Juha od graška (Erbsensuppe) 


1/4 1 vode zelenog peršina 
1/a kg svježeg graška sol, papar 
4 dkg masti 5 dkg riže 


3 dkg brašna 

Grašak se očisti i metne u slanu vodu da kuha. Kad je mekan, 
polovica se pasira, a polovica se ostavi u zrnu. Riža se posebno 
meko kuha. Grašak i riža, dadu se na zafrig, dolije se vodom. Soli 
se i papri, doda peršin i pusti kuhati. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti povrće, 3. kuhati po- 
vrće, 4. kosati peršin, 5. oprati, kuhati rižu, 6. pasirati, 7. napraviti 
zafrig, 8. dodati peršin, 9. dodati povrće, doliti, 10. kuhati, 11. do- 
dati rižu. 

11. Juha od vrgania (Schwammerlsuppe) 


1/4 1 vode 4 dkg masti 
10 dkg vrganja svježih 4 dkg brašna 
ili 2 dkg osušenih sol, papar 


2 dkg masti “Ao I vrhnja 

'/2 dkg luka, zeleni peršin 1 zemljička 

Na ploške rezani vrganji operu se i pofure, ocijede, dadu se na 
mast pirjati, na kojoj smo ispržili fino kosani luk i zeleni peršin. 
Sada se napravi zafrig od masti i brašna, dolije potrebnom vo- 
dom, soli se i papri, dodaju se piriani vrganji i pusti da kuha. Če- 
tvrt sata prije serviranja doda se kiselo vrhnje. Servira se prže- 
nom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ko- 
sati luk, peršin, 4. pirjati vrganje, 5. rezati zemljičku, 6. pržiti 
zemljičku, 7. napraviti zafrig, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 
10. dodati vrhnje. 


12. Juha od celera (Selleriesuppe) 


1/4 1 vode 3 dkg brašna 
1 celer sol, papar 

1/2 limune *ho 1 vrhnja 
I žutanjak 1 zemljička 
4 dkg masti 


Celer se oguli, izreže na komade i kuha u slanoj vodi sa sokom 
'/a limune. Kad je mekan, pasira se, dade na zafrig, soli i papri, do- 
lije vodom i pusti da kuha. Žutanjak se u vrhnju razmuti, doda u 
juhu i pusti da prekipi. 6 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. očistiti, rezati povrće, 3. ku- 
hati povrće, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemljičku, 6. pasirati, 7. na- 
praviti zairig, 8. dodati povrće, doliti, 9. kuhati, 10. dodati vrhnje, 
žutanjak. 

JUHE OD MESA (Fleischsuppen, ragout) 

1. Juha od teletine (Kalbileischsuppe) 

20 dkg teletine 

10 dkg mrkvice 3 dkg brašna 

5 dkg graška zelenog peršina 

10 dkg cvietače soli 


4 dkg masti 
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Napravi se svijetao zafrig, na koji se stavi na kocke izrezana, 
oprana teletina, malo se poprži, dolije sa malo hladne, a onda tople 
vode. Međutim se očisti mrkvica, izreže na rezance i dade sa oči- 
šćenim graškom i očišćenim cvjetićima od cvjetače kuhati. Juha se 
soli, doda se fino kosanog zelenog peršina i pusti da kuha. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, kuhati meso, 3. očistiti, 
izrezati zelenje, 4. očistiti povrće, 5. dodati zelenje, povrće, 6. ko- 
sati peršin, 7. napraviti zafrig, 8. dodati peršin, 9. dodati meso, 
zelenje, 10. doliti, kuhati. 


2. Juha od sitniša (Hiihnersuppe) 


Sitniš od kokoši, guske 6 dkg mrkvice 
4 dkg masti sol 

3 dkg brašna '/z dkg masti 
zelenog peršina jetra 

1/2 1 vode 


U 1'/2 1 slane vode dade se sitniš sa mrkvicom izrezanom na 
rezance, i cvjetačom kuhati. Međutim se na masti isprže jetra. 
Posebno se napravi svijetao zafrig, doda fino kosanog zelenog 
peršina i dolije juhom, u kojoj se sitniš kuhao. U juhi se može ku- 
hati malo šparge i pečurke. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, kuhati meso, 3. oči- 
stiti, izrezati zelenje, 4. očistiti povrće, 5. dodati zelenje i povrće, 
6. kosati peršin, 7. napraviti zafrig, 8. dodati peršin, 9. dodati me- 
so, zelenje, 10. doliti, kuhati. 


3. Juha od divljači (Wildbretsuppe) 


1/2 1 vode 2 dkg luka 
sitniš od zeca 5 zrna papra 
3 dkg masti sol 

3 dkg brašna lovorov list 
4 dkg mrkvice ocat 

4 dkg peršina 1 zemljička 


Napravi se zafrig, dolije se juhom, u kojoj se dosta dugo kuhao 
sitniš od zeca (srce, pluća, vrat, prednje noge) sa izrezanim zele- 
njem, lukom, paprom, lovorovim listom i octom. U juhu se kao pri- 
dodatak stavi od kosti očišćeno i na male komade izrezano meso. 
Juha se soli i papri i servira prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, kuhati meso, 3. očistiti, 
izrezati zelenje, 4. dodati zelenje k mesu, 5. rezati zemljičku, 6. pr- 
žiti zemljičku, 7. čistiti meso od kosti, 8. napraviti zafrig, 9. dodati 
meso, zelenje, 10. doliti, kuhati. 
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4. Juha od ribe (Fischsuppe) 


Glava '/8 1 vrhnja 
kosti, peraje od ribe sok od limune 
ikre, sol, ocat 2 dkg luka 

4 dkg mrkvice lovorov list 
1/2 1 vode 4 dkg masti 

4 dkg peršina 3 dkg brašna 
4 zrna papra, soli paprika 


Glava od ribe te kosti i peraje kuhaju se u slanoj vodi uz pri- 
dodatak octa i na ploškice rezanog zelenja. 

Međutim se napravi zairig, na kojem se isprži malo fino kosa- 
nog luka, ikre od ribe i dolije se procijeđenom juhom. Zelenje se 
pasira i doda u juhu. Soli se i papri, doda paprika, limunov sok i 
vrhnje. 

Može se servirati prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, kuhati meso, 3. oči- 
stiti, izrezati zelenje, 4. dodati zelenje k ribi, 5. kosati luk, 6. pasi 
rati zelenje, 7. napraviti zafrig, 8. dodati luk, 9. dodati meso, ze- 
lenje, 10. doliti, kuhati, 11. dodati vrhnje, limun. 


5. Juha od možđana (Hirnsuppe) 


1/4 1 vode 4 dkg masti 
1/2 možđana 4 dkg brašna 
1/a dkg masti 1 zemljička 
1/2 dkg luka sol, papar 


zelenog peršina 

Možđani se u toploj vodi očiste, izrežu na sitne komadiće i 
metnu na mast, na kojoj smo ispržili fino kosani luk. Sada se na- 
pravi zafrig, dodaju se pirjani možđani, dolije se vodom, osoli, pa- 
pri i pusti da kuha. Doda se malo fino kosanog zelenog peršina. 
Servira se prženom zemljičkom. 

Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. očistiti možđane, 3. kosati luk, 
peršin, 4. rezati zemljičku, 5. pržiti zemljičku, 6. piriati možđane, 
7. napraviti zafrig, 8. dodati možđane, 9. doliti i kuhati. 


POBRAŠNJENE JUHE (Gestaubte Suppen) 


1. Juha od kosanog mesa (Suppe vom gehackten Fleisch) 


1!/2 1 vode 4 dkg peršina 
1/2 kg kosti 2 dkg luka 
4 dkg mrkve soli i papra 
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1/4 kg kuhane govedine 2 dkg luka 
4 dkg masti 3 dkg brašna 


Pristavi se juha od kosti i pusti da kuha 3 sata. Međutim se 
1/a kg govedine fino koše i dade na mast, na kojoj se ispržio fino 
kosani luk. Kad se malo propirjalo, posipa se brašnom, pusti pro- 
pržiti, a onda se dolije kuhanom procijeđenom juhom od kosti. U 
ovu juhu može se dodati 5 dkg pirjane riže. 


Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati iuhu od kosti, 3. kosati 
meso, 4. kosati luk, 5. pirjati meso, 6. pirjati rižu, 7. pobrašniti, 8. do- 
liti, kuhati, 9. dodati rižu. 


2. Gulaš-iuha (Gulaschsuppe) 

3 dkg masti crvene paprike 

10 dkg luka soli 

20 dkg govedine 10 dkg krumpira 

3 dkg brašna 

Na masti se ispeče fino kosani luk, doda se oprano na kocke 
izrezano meso i crvena paprika i sol. Meso se pirja naiprije u vla- 
stitom soku, onda se posipa brašno, pa kad ono zažuti dolije se 
hladnom, onda toplom vodom. Kuha se dok je meso mekano. Krum- 
pir se oguli, izreže u kocke i kuha u slanoj vodi. Kad je mekan 
ocijedi se i doda u juhu. 


Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. oprati, rezati meso, 3. kosati 
luk, 4. pirjati meso, 5. oguliti krumpir, rezati, 6. pobrašniti, 7. do- 
liti, kuhati, 8. dodati krumpir, 9. kuhati. 


š! Juha od zelenia (Gemiisesuppe) 
1/4 1 vode ili juhe od kosti 
4 dkg mrvice 
4 dkg korabice 5 dkg masti, 2 dkg šećera 
4 dkg graška 3 dkg brašna 
Zelenje se izreže na rezance osim graška i dade na mast, na 
kojoj smo ispržili šećer, te se piria uz neprestano dolijevanje dok 
ne postane mekano. Posipa se brašnom i kad zažuti, dolije se ju- 
hom ili vodom i pusti se da kuha. Soli se i papri. Može se dodati u 
juhu 4 dkg na kocke izrezanog krumpira. 


4 dkg kelja 
sol, papar 


Sitni radovi: 1. Sve prirediti, 2. kuhati juhu od kosti, 3. izre- 
zati zelenje, 4. pirjati zelenje, 5. oguliti krumpir, rezati, 6. pobraš- 
niti, 7. doliti, kuhati. 8. dodati krumpir, 9. kuhati. 
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Pridodaci čistim juhama (Suppen Beilagen) 


Čiste juhe su jela, koja se po svom sastavu mogu ubrojiti mie- 
du dražila, jer nemaju same po sebi hranljive vrijednosti. Da se 
ovim juhama dade hranljivost, dodaju im se, kad su posve gotove 
i procijeđene, neke živežne namirnice ili neka gotova jela, koja se 
stave u čistu juhu ili se k juhi na bosebnom tanjuru serviraju. Ova 
jela ne jedu se nikada samostalno, već samo u čistoj juhi, pa se 
zato i zovu pridodaci čistim juhama. 

Najjednostavniji pridođatak u juhu je jaje, koje se na više na- 
čina može staviti u juhu. Žutanjak ili cijelo jaje razmuti se u ta- 
njuru ili u jušniku i nalije se na nj gotova procijeđena čista juha ili 


se u gotovu čistu juhu stavi cijeli žutanjak, koji si gost sam u ta- 


njuru razmuti. Ovakova juha zove se onda čista juha s jajetom ili 
ju se pobliže može označiti, pa reći govedska juha ili PIR juha 
ili juha od kosti s jajetom. 


. Jaje se može i poširano staviti u juhu, pa se. onda takova juha 
zove čista juha sa poširanim iajima. 

Osim jaja može se u juhu staviti krupica, krupa, riža, sago i 
tapioka, pa po ovim pridodacima dobije juha i ime odnosno kaže se 
čista juha s rižom, s krupicom, prekrupom ili tapiokom. Krupica, 
sago i tapioka ukuhavaju se direktno u procijeđenu čistu juhu, dok 
se riža i prekrupa posebno kuhaju ili pirjaju, pa se gotove samo 
dodaju u juhu. To se čini zato, jer predugim kuhanjem gubi iuha na 
teku, a osim toga gubi se i na količini, budući da dugim kuhanjem 
mnogo tekućine pokipi. 

Od sastavljenih jela ukuhavaju se u juhu ljevanci i tiestenine, 
i to ljevanci direktno u juhu, a tjestenine se skuhaju u slanoi vodi, 
pa se kuhane stave u juhu. To se čini s istih razloga kao što je to 
gore navedeno. Među najbolje pridodatke spadaju lievanci, jer su 
lako probavljivi, ukusni, hranljivi i najjedhostavniji u priredbi. Lje- 
Vanci se prave od razmučenoga cijelog jajeta i malo brašna, pa ako 
se hoće dobiti tanke dugačke i lijepe ljevance, onda se ne smije u 
tijesto umiješati vode, jer se onda raskuhaiu, a juha postane mu- 
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tna. Ljevance treba ukuhati u jako kipuću juhu, da se tijesto naglo 
zgruša i da se ne raskuha. Kuhati ih treba otkrivene, da se uslijed 
pare ne raskuhaju. Kuhanje traje oko tri minute. Lijevano tijesto 
može se kroz rupice od ribeža ulijevati u vruću mast, pa se na taj 
način dobiju pržene okrugljice u veličini graška, koje se šupljika- 
vom lopaticom iz masti vade na papir, bugačicu ili sito. Paziti se 
imora da budu lijepo pržene. Prženo lijevano tijesto poznato je pod 
imenom prženi grašak. 

Tjestenine mijese se od brašna i jajeta, pa se na jedno jaje 
računa 8 do 10 dkg brašna. U tjestenine može se dodati malo vo- 
de, samo se tijesto mora iako tvrdo umijesiti. Umijeseno tijesto se 
razvalja u sasma tanki mlinac, ostavi se posušiti, a onda se režu 
krpice ili rezanci. Kod rezanaca paziti treba, da su rezanci duga- 
čki, pa se_u tu svrhu razvaljano tijesto savije i onda reže u fine 
rezance. Prije ukuhavania moraju biti dobro suhi, da se ne slijepe i 
ne raskuhaju. Rezanci i krpice ukuhavaju se u slanu vodu, a kad 
su kuhane, ocijede se i stave u gotovu, procijeđennu čistu juhu. Od 
istoga tijesta mogu se napraviti pužići, zviezdice ili kašica, no onda 


se tijesto prije toga ne valja, već se napravi hljepčić, koji se riba 2 


na ribež u kašicu ili se prave pužići ili bilo kakovi oblici. Ovo tije- 
sto mora biti jako tvrdo, no kod kuhanja treba zato paziti, da do- 
volino kuha, kako bi postalo mekano. Lijevano tijesto zove se 
Tropiteig, rezanci Nudeln, a krpice Fleckerl, dok se ribana kašica 
zove Reibgerstel. 

Vrlo zgodni pridodaci za juhu jesu okrugljice i žličnjaci, koji 
su po svojoj sadržini vrlo slična jela, samo se oblikom razlikuju. — 
Žličnjaci dobili su ime po tome, što se žlicom uobliče i ukuhavaju u 
juhu, samo treba prije žlicu umočiti u kipuću juhu. Kod jednih i 
drugih pridodataka važno je paziti na omjer,.u kojem se miješaju 
živežne namirnice. Osim toga treba paziti, da brašno nije prevlažno 
i da jaja budu svježa. Domaćica, koja nema iskustva, treba da uku- 
ha jednu okrugljicu ili jedan žličnjak u kipuću slanu vodu, da isku- 
ša da li je smjesa dobro izmiješana. Ako se žličnjaci ili okrugljice 
raspadnu kod kuhanja, treba dodati malo brašna, mrvica ili koje 
jaje, ako je smjesa pretvrda, onda se doda malo mlijeka ili jedno 
cijelo jaje. Okrugljice i žličnjaci kuhaju se u procijeđenoj juhi ne- 
pokrivene. Kad su se digle na površinu, onda se šerpinja malo pro- 
tresa, a žličnjaci ili okrugljice se još nekoliko časa kuhaju. Kuhanje 
traje 8 do 10 minuta, a onda se nekoji žličnjaci moraju ostaviti još 
toliko vremena na rubu štednjaka u juhi, prije nego se serviraju, a 
nekoje treba opet odmah servirati. 
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Žličnjaci i krupice priređuju se u zdjelici ili tanjuru u kojem 
se svi pridodaci žlicom izmiješaju. Smjesa kod okrugljica treba da 
je nešto tvrđa, od one kod žličnjaka, da se mogu rukom uobličiti, 
pa se onda moraju dulje kuhati. Kod okrugljica i žličnjaka je te- 
melini dio jaje, pa se količina jaja određuje prema broju osoba, a 
jedno jaje dovolino je za tri do četiri osobe. Prema količini jaja od- 
ređuju se onda potrebni pridodaci, što kod okrugljica i žličnjaka 
mogu biti zemljičke, mrvice, krupica, meso, jetra, možđani itd., a 
pridodaci za poboljšanje jesu mast ili maslac, mlijeko, luk, peršin, 
sol i papar. Prema tome potrebno je znati, da se na jedno jaje ra- 
čuna 1 zemljička, 6 do. 8 dkg krupice ili mrvica, 10 do 12 dkg me- 
sa, možđana, jetara itd. Jaje se može nadomjestiti mlijekom, pa 
se primjerice na jedno jaje može uzeti 2 zemljičke, no onda treba 
dodati malo mlijeka i nešto brašna, da se okrugljice mogu pra- 
viti. 

Okrugljice i žličnjaci mogu se i pržiti u vrućoj masti, pa se ta- 
kovi pridodaci serviraju u posebnom tanjuru k čistoj juhi. Okru- 
gliice zovu se Knčdel, a žličnjaci zovu se njemački Nockerl. 

Vrlo sličan pridodatak čistim juhama jesu ploškice, koje se 
sastavljaju također miješanjem istih. živežnih namirnica kao i žlič- 
njaci ili okrugljice, samo se razlikuju u toliko, što se u ploškice 
stavlia posebno žutanjak, a posebno bjelanjak, koji se istuče u 
snijeg u svrhu, da se smjesa kod kuhanja ili pečenja digne i pro- 
rahli. Prema tome vidimo, da se ploškice mogu kuhati i peći, no 
prije kuhanja i pečenja stavlja se smjesa u malu limenu tepsiju, 
koja se dobro namaže mašću i posipa brašnom ili mrvicama. Že- 
limo li kuhati ploškice, onda tepsiju sa smjesom stavimo u drugu 
veću tepsiju, u koioj vrije voda. Kuhaju se pokrivene oko pola sata 
već prema množini sadržaja. Kad su kuhane, istresa se smjesa na 
dasku, pusti ishladiti na isti način kako su i kuhale. Kuhane ploški- 
ce zovu se njemački Dunstkoch, a francuski consommć. Želimo li 
dobiti pečene ploškice, stavimo tepsiju sa smjesom u pečnicu i pe- 
čemo oko pola sata. Kad se smjesa od stijena tepsije odlijepi, onda 
ie znak da je pečeria. Smjesa se istrese na dasku, a kad se ohladi, 
izreže .u ploškice, a ove se onda serviraju k juhi na posebnom ta- 
njuriću. U gostionicama ne serviraju se posebno već se stavljaju 


u juhu zadnji čas prije serviranja. 


Naiviše vremena za priredbu potrebno je za savijače, za koje 
treba naiprije umijesiti tijesto, koje mora biti takovo, da se može 
tako tanko razvući, dok ne postane posve prozirno. Za priredbu 
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tijesta za savijače potrebno je brašno, mast ili ulje i miaka male 
kisela i slana voda. Tijesto treba mijesiti oko 20 minuta, zaokružiti 
u hljepčić, namazati malo mašću, a onda pod toplom šerpinjom 
ostaviti četvrt do pola sata, već prema količini tijesta. Tijesto se 
razvlači na čistom stolnjaku, koji se prije toga posipa brašnom. 
Hljepčić se naiprije malo razvalja, onda mu se površina namaže 
mašću, pa se onda istom razvlači. Razvučenom tijestu. odrežu se 
okraici, tijesto se ostavi malo sušiti, namaže se do polovice nadje- 
vom, poškropi mašću i savije. Ovako priređena savijača stavi se na 
namazanu tepsiju u pečnicu peći, a može se i u ubrusu skuhati u 
slanoj vodi, pa staviti u juhu. Peče se kod jake vatre oko 10 minu- 
ta, izreže na komadiće i servira na posebnom tanjuru k čistoj juhi. 
U tijesto se može staviti jaje, no to samo onda, ako se želi pove- 
ćati hranljiva vrijednost. Kod maloga kvantuma brašna ne dodaje 
se jaje, jer bi tijesto bilo žilavo. Savijače se mogu praviti od mesa 
i plućica. Mesna savijača može se napraviti i od lijevanoga tije- 
sta, koje se prije ispeče u palačinku, a ova se namaže nadjevom, 
savije i izreže u komadiće. Obično se u tu svrhu ispeku 4 palačin- 
ke, koje se sa bjelanikom slijepe. Ovako napravljena savijača se 
poslije više ne peče, jer je tijesto pečeno, a nadjev unutra također 
ne dođe sirov. One prve savijače zovu se njemački Strudel, ai 
francuski stroudel, dok se ova druga zove njemački Rollen, a fran- 
cuski roulade. 


Za tijesto od savijača je temelini dio brašno, koje se određuje 
prema broju osoba (za 6 osoba 15 dkg), a prema brašnu određuju 
se potrebni pridodaci. Kod palačinka je temeljni dio mlijeko, pa se 
za četiri velike palačinke računa 2 dl mlijeka, a na 2 dl mlijeka po- 
trebno je 1 jaje i 10 dkg brašna. Kod pravljenja palačinka važno je, 
da se naiprije razmuti jaje, a onda da se naizmjence dodaje brašno 
i mliieko, kako se ne bi od brašna napravile grudice. 


Svi ovi pridodaci mogu se razdijeliti u tri glavne grupe: 1. na 
one, koji se ukuhavaiu (ljevanci, žličnjaci, okrugljice, riža, krupi- 
ca, prekrupa, sago i tapioka), 2. na one, koji se gotovi dodaju u 
iuhu (tjestenine: i ploškice) i 3. na one, koji se na posebnom tanju- 
riću serviraju k juhi (prženi i pečeni pridodaci). Osim ovih prido- 
dataka može biti raznih kombinacija, koje se onda prema receptu 
mogu lako izraditi, ako se znadu prirediti ovi pridodaci, koji su 
temeli svim ostalima. Među ove razne pridodatke spadaju punje- 
ni jastučići, riža od jetara, savijača od palačinka itd. 
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o pod 


UKUHANA RIŽA, KRUPICA, PREKRUPA, SAGO I TAPIOKA 

8 dkg riže 6 dkg saga 

8 dkg prekrupe 8 dkg tapioke 

6 dkg krupice 

Rižu treba kuhati 20 minuta, krupicu 10 m., sago i tapioku 15 
im, a prekrupu 1 sat. Riža i prekrupa kuhaju se posebno u vodi i po- 
slije stave u juhu, a krupica, sago i tapioka ukuhavaju se u procije- 
đenu juhu uz neprestano miješanje. U juhu od riže može se dodati 
malo pirjanih vrganja, a uz čistu juhu s rižom servira se ribani 
parmezan. 

TIJESTO (NUDELTEIG) 


Rezanci i krpice (Nudeln, Fleckerl) 

1'/4 1 juhe 1 jaje 

10 dkg brašna 

Brašno se prosije na dasku, napravi se jamica, u koju se doda 
1 jaje. Nožem se naiprije izmiješa, a onda rukom izmijesi u glatko 
tijesto. Sada se posve tanko izvalja i pusti da se posuši. Za rezan- 
ce se razvaljano tijesto savije u tuljak i reže kad je prosušeno na 
vrlo tanke rezance. Za krpice izreže se tijesto naiprije na 10 cm 
široke pruge, koje se slože jedna na drugu i izrežu na */2 cm široke 
rezance, koje se onda poprijeko izrežu u male četvorine. 

Rezanci i krpice ukuhavaju se u slanu vodu, pa kad su kuha- 
ni, procijede se i stave u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. dodati ja- 
je, mijesiti, 4. izvaljati, 5. sušiti, 6. izrezati, 7. ukuhati, 8. procije- 
diti, 9. staviti u juhu. 


Ribana kašica, zviezdice i pužići (Reibgerstel, Sternchen, 
Schnecken) 

1/4 1 juhe 1 jaje 

12 dkg brašna 

Umijesi se tijesto kao za rezance, samo tvrde, da se može na 
ribež izribati na sitne mrvice, koje se ostave na daski da se posu- 
še. Zvjezdice prave se na stroj, a pužići na ribež. 

Količina brašna ovisi o veličini jaja, pa se mora prema tome 
računati od 8—12 dkg na 1 jaje. 

Ribana kašica ukuha se u procijeđenu juhu, kad zavrije i ku- 
ha se 10 minuta, a pužići i zvjezdice kuhaju se posebno u slanoj 
vodi. : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. dodati ia- 
je, umijesiti, 4. ribati ili uobličiti, 5. sušiti, 6. kuhati, 7. procijediti, 
8. dodati u juhu. 
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LIJEVANO TIJESTO (Tropiteig) 

Lievanci (Tropiteig) 

1/4 1 govedske juhe 

21 jaje 

Jaje i brašno razmuti se u jednoj šalici ili lončiću sa kljunoin, 
pa se tekuće tijesto ulijeva u kipuću juhu, i pusti da samo jedamput 
uzavrije. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. razmutiti jaje i brašno, 3. uli- 
jevati tijesto, 4, kuhati, 


3 dkg brašna 


Prženi grašak (Gebackenes Tropfteiggerstel) 
1/4 1 juhe soli 
“1 jaje 5 dkg brašna 
2 žlice mlijeka 20 dkg masti 
= Napravi se tijesto kao za ljevance od jaja, brašna, mlijeka i so- 
li, protiskuje se kroz ribež i vruću mast, peče svijetlo žuto i ocijedi 
na bugačici. 

Prženi grašak servira se na posebnom tanjuru. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. razmutiti jaje, brašno i mliie- 
ko, 3. ulijevati u vruću mast, 4. pržiti, 5. ocijediti na situ, 6. servi- 
rati. 

Palačinke (Fritattennudeln) 

1/4 1 iuhe 10 dkg brašna 

1 jaje soli 

2 dl mlijeka 3 dkg masti 

U jaje dodaje se naizmjence mlijeko i brašno, malo se osoli i 
od toga tijesta peku se na omašćenoj pečenjari palačinke. 

One moraju biti tako tanke, da od te mase izađe oko 10 koma- 
da. Palačinke se saviju i izrežu u rezance, te stave u gotovu go- 
vedsku juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oiniiti jaje, brašno, mlijeko, 
3. ugrijati mast, 4. peći palačinke, 5. izrezati. 


ŽLIČNJACI (Nockerl) 


Žličniaci od maslaca (Butternockerl) 
1/4 1 govedske juhe 1 bielanika snijeg 
5 dkg maslaca 7 dkg brašna 
1 žutanjak soli 
1 žlica mlijeka 1 zemljička 


Maslac se miješa dok je pjenast; zatim se doda žutanjak, mli- ' 


jeko, sol i miješa se neprestano. Zemljička se razmoči u vodi, isti- 
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sne, pasira, pomiješa u tijesto i doda brašno i snijeg. U kipuću pro- 
cijeđenu juhu ukuhavaju se žličnjaci i kuhaju 10 min. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemljičku, 3. pasirati 
zemljičku, 4. tući snijeg, 5. miješati maslac, 6. dodati žutanjke, zem- 
ljičku, 7. dodati brašno, mlijeko, 8. dodati snijeg, 9. zakipiti juhu, 
10. ukuhati. 


Žličnjaci od brašna (Mehlnockerl) 

1/4 1 govedske juhe 5 dkg brašna 

3 dkg masti soli 

1 jaje 

Mast se dobro miješa dok postane pjenasta. Zatim se doda jaje 
i brašno, pa se tijesto žlicom dobro tuče. Kad procijeđena juha za- 
vrije, ukuhavaju se žlicom žličnjaci i puste da 10 minuta kuhaju. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. miješati mast, 3. dodati iaje, 
4. dodati brašno, tući, 5. zakipiti juhu, 6. ukuhavati. 


Žličnjaci od macesa (Macesnockerl) : 

1/4 1 govedske juhe 5 dkg macesa 

5 dkg gušće masti sol 

1 jaje 

Maces zovu se pečeni mlinci. 

Mast se dobro miješa, dok je pienasta. Poslije se doda jaje, fino 
tučeni maces i malo soli, te se pusti da stoji. Poslije se žličnjaci 
ukuhaju u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. tući maces, 3. miliešati mast, 
4. dodati jaje, 5. dodati maces, 6. stajati, 7. zakipiti juhu, 8. ukuhati. 
Zličniaci od krupice (Griessnockerl) 

1!/4 1 govedske juhe 5 dkg krupice 

3 dkg masti : sol 

1 jaje . zeleni peršin 

U dobro umiješanu mast doda se jaje, krupica, sol i fino sa- 
Sjeckani zeleni peršin, te se pusti da stoji "a sata. Sada se prave 
žličnjaci, ukuhavaju u kipuću juhu i kuhaju 10 minuta. Poslije toga 
dobro ih je ostaviti u juhi još 10 minuta prije nego se serviraju. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati peršin, 3. miješati mast, 
4. dodati jaje, peršin, 5. dodati krupicu, 6. stajati, 7. zakipiti juhu, 
8. ukuhati. 


Žličnjaci od krupice na drugi način Posnbdiat ID) 


2 dl vode 5 dkg krupice 
2 dkg maslaca 1 jaje 
sol : slana voda 
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U kipuću vodu stavi se maslac i ukuha krupica. Kad smjesa 
postane gusta, pusti se ohladiti. U hladnu smjesu miješa se jaje i 
doda se soli. U slanu kipuću vodu ukuhaju se žličnjaci. 

Kad zavriju ostave se ioš u vodi 10 minuta, zatim se ocijedi i 
stave u procijeđenu govedsku juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti vodu, maslac, 3. uku- 
hati krupicu, 4. ohladiti, 5. miješati mast, 6. dodati jaje, 7. dodati 
krupicu, 8. zakipiti juhu, 9. ukuhati. 


Žličnjaci od jetara (Lebernockerl) 


1!/4 1 govedske iuhe 1 jaje 

8 dkg govedskih jetara zelenog peršina 
2 dkg masti sol, papar 

1 dkg luka 4 dkg mrvica 


Jetra se dobro ostružu od vlakanaca ili samelju na stroju. Na 
masti se isprži fino kosani luk i zeleni peršin. Međutim se mast 
ohladi i miješa, dok je pjenasta, doda se jaje, jetra, mrvice, sol i pa- 
Dar i ostavi se, da stoji kratko vrijeme. Poslije se naprave žličnjaci 
i kuhaju u juhi 10 minuta. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. ostrugati jetra, 3. kosati luk, 
peršin, 4. miješati mast, 5. dodati jaje, luk, peršin, 6. dodati jetra, 
mrvice, 7. stajati, 8. zakipiti juhu, 9. ukuhati. 

Žličnjaci od možđana (Hirnnockerl) 


1/4 1 govedske juhe . zelenog peršina 


3 dkg masti : 1 dkg luka 
1 jaje X 5 dkg mrvica 
10 dkg možđana sol 


Možđani se očiste, skošu i na 1 dkg masti, na kojoj se pirjao 
iino kosani luk, malo prepeku. Međutim se dobro miješa 2 4ikg 
masti, doda se jaje, fino kosani peršin, možđani, sol, papar i 5 dkg 
mrvica. Dalje se postupa kao kod svih žličnjaka. ' 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti možđane, 3. kosati 
možđane, 4. kosati luk, peršin, 5. pržiti luk, peršin, 6. pirjati mož- 
đane, 7. miješati mast, 8. dodati jaje, 9. dodati možđane, mrvice, 
10. zakipiti juhu, 11. ukuhati. 


OKRUGLJICE (Kučdel) 
Okrugliice od mrvica (Brčselknodel) 
1!/a 1 govedske juhe 1 zemljička 
2 dkg masti sol 
lijaje  - 2 dkg mrvica 
zeleni peršin 
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U dobro izmiješanu mast doda se jaje, fino kosani zeleni ver- 
šin, namočena, pasirana zemljička, malo soli 1 mrvice. Ta se simje- 
sa pusti stajati, onda se prave okruegliice i ukuhavaju u juhu. Ove 
se okrugljice mogu i ispržiti u vrućoj masti, mjesto da se kuhaju, 
no onda se prave posve male okrugliice. Pržene okrugljise servi- 
ralu se k juhi, a ne stave se u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemitlišku, 3. kosati 
peršin, 4. pasirati zemljičku, 5. miješati mast, 6. dodati jaje, peršin, 
7; dodati zemliičku, mrvice, 8. praviti okrugljice, 9. zakipiti juhu, 
10. ukuhati. 


Okruglice od zemljičke (Semmelknčdel) 

1!/a 1 govedske juhe 3 dkg masti 

2 zemljičke 1 dI mlijeka 

1 dkg luka 1 jaje 

zelenog peršina 3 dkg brašna 

sol 

Zemljičke se izrežu na male kockice i malo poprže. Međutim 
se na masti isprži fino kosani luk i zeleni peršin, pa se time poliju 
zemljičke. Mlijeko, jaje i sve se izmiješa i nalije po zemljičkama. 
Kad ove malo omekšaju, doda se brašno i prave sasma male okru- 
gljice, kuhaju se 10 minuta u slanoj vodi i dadu poslije u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, 3. pržiti ze- 
mliičku, 4. kosati luk, peršin, 5. pržiti luk, peršin, 6. razmutiti jaje, 
mlijeko, 7. politi po zemljički, 8. dodati luk, peršin, brašno, 9. pra- 
viti ogruglice, 10. zakipiti juhu, 11. ukuhati. 


Okrugliice sa slaninom (Speckknčdel) 

Za ove okuglice uzme se mijesto masti suha slanina, koja se 
izreže na male kockice i malo poprži. Daljni postupak je isti kao i 

kod okrugljica od zemljičke, samo se ne meće luk i peršin. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, slaninu, 3. 
pržiti slaninu, zemljičku, 4. razmutiti jaje, mlijeko, 5. politi po zem- 
ljički i slanini, 6. dodati brašno, 7. praviti okrugljice, 8. zakipiti ju- 
hu, 9. ukuhati. 


Tirolske okrugliice 

Priredba je ista kao kod okrugljica od zemljičke samo bez lu- 
ka i peršina, a doda se 12 dkg sitnog rezanog suhog mesa. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku i meso, 3. 


pržiti zemljičku, 4. razmutiti iaje, mlijeko, 5. politi zemljičku i me- 
"so, 6. dodati brašno, 7. praviti okrugliice, 8. zakipiti juhu, 9. uku- 


hati. 
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Okrugliice od krupice sa slaninom (Speckgriesskuodel) 


1/4 1 govedske juhe "/a 1 mlijeka 

3 dkg slanine 6 dkg krupice 
1 jaje 2 dkg mrvica 
sol 15 dkg masti 


Slanina se izreže u kockice i malo prži. Po njoj se polije mli- 

jeko i kad ono zakipi, ukuha se krupica. Kad je smjesa gusta, onda 
se pusti da ohladi. Poslije se umiješa jaje, prave se okrugljice, uva- 
ljuju u mrvice i peku u vrućoj masti. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati slaninu, 3. pržiti slani- 
nu, 4. dodati mlijeko, zakipiti, 5. ukuhati krupicu ohladiti, 6. dodati 
jaje, 7. ugrijati mast, 8. praviti okrugljice, 9. uvaljati u mrvice, 10. 
pržiti. 


Okrugliice od mesa (Fleischknodel) 


1/4 1 govedske juhe 1 dkg luka 

4 dkg masti 1 dkg masti 

1 jaje zelenog peršina 
sol i papar 2 dkg mrvica 


10 dkg mesnih ostataka 

Mast se miješa dok je pjenasta, u nju se razbije jaje, fino ko- 
sano meso i na masti ispržite fino kosani luk i zeleni peršin. Na- 
pokon se dodaju mrvice, soli se i papri, prave se okrugljice, kuha- 
iu u slanoj vodi i dađu u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati meso, 3. kosati luk, per- 
šin, 4. pržiti luk, peršin, 5. miješati mast, 6. dodati iaje, luk, peršin, 
7. dodati meso, mrvice, 8. praviti okrugljice, 9. zakipiti juhu, 10. 
ukuhati. 


Ploškice od biskvita (Biskuitschčberi) 

1'/4 1 govedske juhe 8 dkg brašna: 

bjelanika snijeg zelenog peršina 

4 žutanika soli 

mast i brašno za namazati tepsiju. 

U čvrsti snijeg utuku se žutanici, brašno, kosarni zeleni per- 
šin i sol, pa se ta smjesa dade u namazani i posipani oblik i peče u 
pečnici. Kad ie smjesa pečena, izreže se u ploškice i servira k juhi 
ili se zadnji čas stavi u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prirediti oblik, 3. kosati per- 
šin, 4. tući snijeg, 5. dodati žutanjak, brašno, peršin, 6. peći, 7. 
ohladiti, izrezati. ; 
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Ploškice od krupice (Griesschčberi) 

U/a l*govedske juhe 3 žutanika 

2 dl mlijeka 3 bjelanika snijeg 

5 dkg maslaca mast i brašno za ovlik 

9 dkg krupice 

U mlijeko ukuha se krupica i miješa. Doda se maslac i nepre- 
stano se miješa, dok masa sa žlice otpada i pusti se hladiti. Poslije 
se dodaju žutanjci i.snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipani 
oblik, kuha u pari 1 sat. Kad se ishladi, izreže se u ploškice. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti mlijeko, 3. prirediti 
oblik, 4. ukuhati krupicu, 5. dodati maslac, 6. ohladiti, 7. tući snijeg 
8. dodati žutanjak, 9. dodati snijeg, 10. kuhati, 11. ohladiti izrezati. 


Ploškice od brašna (Mehlschčberl) 
1'/4 1 čiste juhe 
6 dkg maslaca 


'/2 dl mlijeka 
3 bjelanjka snijeg 


3 žutanika : zelenog peršina 
8 dkg brašna sol 


U dobro izmiješani maslac dodaju se žutanijci, brašno, mlijeke, 
sol, kosani peršin i napokon snijeg od bjelanjka. Dalinji postupak 
kao i kod ostalih ploškica. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prirediti oblik, 3. kosati per- 
šin, 4. tući snijeg, 5. miješati maslac, žutanike, 6. dodati peršin, 
brašno, mlijeko, 7. dodati snijeg, 8. kuhati, 9. ohladiti, rezati. 


Ploškice od šunke (Schinkenschčberl) 

1/4 1 govedske juhe 10 dkg kuhane šunke 

5 dkg maslaca 3 bjelanjka snijeg 

3 zemljičke sol, papar 

3 žutanjka 3 mast i brašna za oblik. 

A 1 mlijeka 

U pienasto izmiješani maslac dodaju se žutanjci, razmočene 
pasirane zemljičke fino kosana šunka, sol, papar i snijeg. 

Ispeče se u namazanom i posipanom obliku. Reže se na picški-. 
ce i servira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemljičku, 3. prirediti. 
oblik, 4. kosati šunku, 5. pasirati zemljičku, 6. tući snijeg, 7. mije« 
šati maslac, žutanike, 8. dodati šunku, zemljičku, 9. dodati snijeg, 
10. peći, 11. ohladiti, izrezati. 


Ploškice od moždđana (Hirnschčberl) 
1/4 1 govedske juhe 4 žutanjka 
5 dkg maslaca 2 zemliičke 
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sol, papar 1/2 dkg luka 

4 bjelanjka snijeg 2 dkg pećurke 

20 dkg možđana zeleni peršin 

2 dkg masti 3 dkg mrvica 

Maslac, žutanjci i razmočena pasirana zemliička dobro se iz- 
miieša. Međutim se na masti isprži fino kosani luk i pofurene, do- 
bro oprane kosane pećurke (ili svježe samo oprane i kosane), oči- 
šćeni; kosani moždani. Na koncu se dodaju mrvice, fino kosani 
peršin i snijeg od 2 bjelanika. 

Peku se i izrežu kao i ostale ploškice. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemljičku, 3. prirediti 
oblik, 4. kosati luk, peršin, 5. očistiti pećurke, možđane, 6. pržiti 
luk, peršin, 7. pirjati možđane, pećurke, 8. pasirati zemljičku, 9. 
tući snijeg, 10. miješati maslac, žutanjke, 11. dodati možđane, zem- 
ljičku, 12. dodati snijeg, 13. peći, 14. ohladiti, izrezati. 


Ploškice od jetara (Leberschčberl) 

l!/4 1 govedske juhe 1 dkg luka 

6 dkg maslaca zeleni peršin 

3 žutanjka 2 dkg masti 

15 dkg jetara 3 bjelanika snijeg 

sol, papar . mast i brašno za tepsiju. 

2 zemljičke X 

Dobro izmiješani maslac miješa se za žutanicima, ostruganim 
jetrima i razmočenom, pasiranom zemljičkom. Na 1 dkg masti is- 
prži se fino kosani luk i zeleni peršin, doda se u smjesu, soli se i pa- 
pri i izmiješa snijegom. 

Smjesa se ispeče u namazanom i posipanom malom obliku i 
hladna izreže u ploškice. / 

= Sitni radovi: 1. sve prirediti; 2. namočiti zemljičku, 3. prirediti 

oblik, 3. kosati luk, peršin, 5. pržiti luk, peršin, 6. strugati jetra, 7. 
tući snijeg, 8. miješati maslac, žutanjke, 9. dodati jetra, zemljičku, 
luk, 10. dodati snijeg, 11. peći, 12. ohladiti, izrezati. 


Kuhane ploškice od jaja (Consommć — Fierdunstkoch) 


1!/4 1 govedske juhe 1 cijelo jaje 
"fa 1 mlijeka ili govedske juhe sol, zeleni peršin 
4 žutanjka mast i brašno za oblik 


Mlijeko, žutanici i cijelo iaje dobro se razmuti, doda se malo 
soli i fino kosanog zelenog peršina. Ta smjesa stavi se u namazani 
i posipani oblik, dobro se pokrije i kuha u pari 20 minuta. Istrese 
se na dasku, ohladi, reže na ploške i onda dade u juhu. 
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Radi promjene može se u tu smjesu dodati 4 dkg kosanog .me- 
sa od pileta, teletine i jedna u mlijeku razmočena i dobro rasku- 
hana zemljička. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prirediti oblik, 3. kosati peršin, 
4. razmutiti jaje, mlijeko, 5. dodati peršin, 6. kuhati, 7. ohladiti, iz- 
rezati. 


Kuhane ploškice od moždđana (Hirndunstkoch) 


1/4 1 govedske juhe 3 zemljičke 
1 dkg masti “s 1 mlijeka 
1 dkg luka 2 dkg masti 
zelenog peršina 3 bjelanika snijeg 


sol, papar "3 žutanjka 

15 dkg možđana mast i brašno za oblik. 

Fino kosani luk i peršin isprži se na masti, k tomu se doda fi« 
no kosani mozak i malo se ispeče. Međutim se u mlijeko umočena 
zemljička dobro istisne i pasira, zatim izmiješa mašću i žutanjcima. 
U tu smjesu dodaju se ispečeni možđani, soli se i papri, doda sni- 
jeg i dade u namazani i posipani oblik. Ovaj oblik dade se u tepsiju 
u kojoj vrije voda i pusti se kuhati %/4 sata. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemljičku, 3. prirediti 
oblik, 4. kosati luk, peršin, 5. očistiti možđane, kosati, 6. pržiti luk, 
peršin, 7. pirjati možđane, 8. pasirati zemljičku, 9. tući snijeg 10. 
miješati-mast, žutanike, 11. dodati možđane, zemljičku, 12. dodati 
snijeg, 13. kuhati, 14. ohladiti, izrezati. 


Kuhane ploškice od jetara (Leberdunstkoch) 
1'/4 1 govedske juhe 3 dkg slanine 


5 dkg maslaca 1 dkg luka 

2 zemljičke zelenog peršina 

10 dkg jetara ' 3 bjelanika snijeg 

sol, papar mast i brašno za oblik. 


3 žutanjka 

Slaninu izrežemo na sitne komadiće i na njoj ispržimo luk i 
zeleni peršin. Međutim miješamo maslac sa žutanjcima, dodamo 
razmočenu pasiranu zemljičku, ostrugana jetra, isprženu slaninu i 
snijeg. Smjesa se soli i papri, dade u namazani i posipani oblik te 
kuha %/4 sata u pari. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. namočiti zemliičku, 3. prirediti 


oblik, 4. kosati luk, peršin, 5. izrezati slaninu, 6. pržiti slaninu, luk, 


peršin, 7. strugati jetra, 8. pasirati zemljičku, 9. tući snijeg, 10. mi- 
ješati mast, žutanjke, 11. dodati jetra, slaninu, zemljičku, 12. dodati 
snijeg, 13. kuhati, 14. ohladiti, izrezati. 
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SAVIJAČE (Strudel) 


Savijača od mesa (Fleischstrudel) 
1/4 1 govedske juhe 
30 dkg mesa 
3 dkg masti 
1 žlica ulja 
2 dkg masti za savijaču i tepsiju. 


2 dkg luka, peršina 
1 jaje, sol, papar 
15 dkg brašna 


Napravi se tijesto za savijaču od 10 dkg brašna, ulja i mlake 


vode i pusti da počine. Međutim se svieža govedina ili teletina 
(može biti kuhana govedina ili razni ostaci mesa koji se fino košu) 
dadu na mast, na kojoj smo ispržili kosani luk. Soli se i papri i doda 
jedno jaje. 

Tijesto se razvuče, poškropi mašću i namaže nadjevom do po- 
lovice; savija se i metne u namazanu tepsiju, neka se peče. Razre- 
že se na kose komadiće i servira k juhi. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. mijesiti, 4. 
počivati, 5. kosati luk, 6. pržiti luk, 7. kosati meso, 8. pirjati meso, 
9. dodati jaje, 10. razvući tijesto, 11. poškropiti mašću, 12. nadje- 
nuti, saviti, 13. peći, 14. izrezati. 


Saviiača od plućica (Lungenstrudel) 


1/4 1 govedske juhe 15 dkg brašna 


30 dkg plućica 1 žlica ulja 
2 dkg luka 2 dkg masti 
lovorov . list 2 dkg luka 
2 zrna papra 1 jaje 
2 dkg masti za savijaču i 

tepsiiu 


Plućica se u slanoj vođi kuhaju s lukom, lovorovim listom i pa- 
prom. Kad su mekana, iskošu se i dadu na mast, na kojoj smo ispr- 
žili fina kosani luk. Doda se 1 jaje, soli se i papri. 

Dalje se postupa kao i kod savijače od mesa. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kuhati plućica, 3. prosijati bra- 
šno, 4. mijesiti, 5. počivati, 6. kosati luk, 7. pržiti luk, 8. kosati plu- 
ćica, 9. pirjati plućica, 10. dodati jaje, 11. razvući, posušiti, 12. na- 
djenuti, saviti, 13. peći, 14. izrezati. 


RAZNI PRIDODACI 


Saviiača od palačinka (Fleischrollen, roulade) 
Tijesto za palačinke: 2 dl mlijeka 
1 jaje 10 dkg brašna 
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sol zelenog peršina 


3 dkg masti E 25 dkg pečene teletine 
Nadjev: 1 žutanjak 

2 dkg masti 1 žlicu kiselog vrhnja 
1 dkg luka 


Najprije se ispeku palačinke i slože se jedna uz drugu, da sa- 
činjavaju četvorinu. Da skupa drže namažu se rubovi bjelanjkom. 
Međutim se napravi nadjev: na masti se isprži fino kosani luk i ze- 
leni peršin, doda se kosana pečena teletina, pol jajeta i vrhnje. Soli 
se i papri, pa se. time namažu palačinke 1 saviju. Ubrus se namaže 
mašću, unutra se stavi savijača i kuha u slanoj vodi. Kad se ohladi, 
izreže se u ploške i stavi u juhu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. napraviti lijevano tijesto, 3. 
ugrijati mast, 4. peći palačinke, 5. kosati luk, peršin, 6. kosati me- 
SO, 7. pržiti luk, meso, 8. dodati jaje, vrhnje, 9. nadjenuti, saviti, 
10. zamotati u ubrus, 11. zakipiti vodu, 12. kuhati, 13. ohladiti, 14. 
izrezati. 


Riža od jetara (Leberreis) 


1'/s 1 govedske juhe 2 dkg luka 

15 dkg jetra zelenog peršina 
5 dkg masti : 2 zemljičke 

1 jaje 6 dkg mrvica 
!/» dkg masti ' sol, papar 


Jetra se ostružu i umiješaju u dobro izmiješanu mast u koju 
se doda jaje, na masti isprženi fino kosani luk i zeleni peršin, raz- 
moćena, pasirana zemljička, sol, papar i mrvice. 

Ta smjesa protiskuje se kroz ribež u kipuću juhu, pusti se da 
prokuha i dolije preostalom iuhom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 strugati jetra, 3 namočiti zemlji- 
čku, 4 kosati luk, peršin, 5 pržiti luk, peršin, 6 pasirati zemljičku, 
7 miješati mest, 8 dodati jaje, luk, peršin, 9 dodati jetra, zemliičku, 
mrvice, 10 zakipiti juhu, 11 ukuhati. 


Punieni iastučići (Schlickkrapfen) 


15/4 1 govedske iuhe 1 jaje, vode 

15 dkg brašna ; & sol 
Nadjev: 

3 dkg masti 20 dkg mesa 

2 dkg luka 1 jaje 

zeleni peršin sol, papar 
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Napravi se tijesto za rezance od brašna, jaja i vode, razvalja 
se, izreže u četvorine. Na sredinu četvorine stavi se nadjev, okrajci 
se namažu jajetom, preklopi se tijesto i zalijepe okrajci. Tijesto se 
izrezuje kotačićem. Nadiev: na masti se isprži luk i zeleni peršin, 
«doda .se kosano meso, sol, papar i jaje. Jastučići se kuhaju 15 mi- 
nuta u juhi ili slanoj vodi. ' 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 umijesiti tije- 
sto, 4 izvaljati, 5 prosušiti, 6 kosati luk, peršin, 7 kosati meso, 
8 pržiti luk, meso, 9 dodati jaje, 10 nadjenuti tijesto, 11 izrezati i 
slijepiti, 12 zakipiti iuhu, 13 ukuhati. 


Prženi uštipci (Brandteigkrapferl) 
1!/a_1 edske juhe_/ 1 jaje 
—— "lo I mlijeka BE ona 7. 
2 dkg maslaca # 20 dkg masti 
x brašna 
drdenje mlijeko doda se maslac i sol i ukuha brašno, te se 
miješa na vatri tako dugo, dok od žlice otpada. Kad se ohladi, doda 
se jaje, tijesto se istuče i naprave se okrugljice, koje se prže u vru- 
ćoj masti. Ocijede se na bugačici i serviraju na posebnom tanjuru., 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, maslac, 3 uku- 
hati brašno, miješati, 4 ohladiti, 5 utući jaje, 6 praviti okrugljice. 
7 ugrijati mast, 8 peći, 9 ocijediti. 


Prženi žličniaci od krumpira (Gebackene Kartoffelnockerl) 
15/4 1 govedske juhe 1 jaje : 
12 dkg pasiranog krumpira 3 dkg brašna 


(20 dkg sirovog) sol ' 
3 dkg masti 15 dkg masti 


Dobro izmiješana mast pomiješa se.s jajetom, kuhanim pasira- 


nim krumpirom, brašnom i soli. Od ove smiese prave se sasma 


mali žličniaci, koji se prže na masti i serviraju na posebnom ta- 


njuru. u ' 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati krumpir, 3 oguliti, pasi- 


rati, 4 miješati mast, 5 dodati jaje, 6 dodati krumpir, brašno, 7 ugri- 


jati mast, S pržiti žličnjake, 9 ocijediti. 
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Mesna jela (Fleischgerichte) 


Sva mesna jela treba da su sastavni dio jestvenika, jer se sa- 
mim mesom danas više nitko ne hrani, iako je to negda bila glav- 
na i jedina hrana. Topla mesna jela su u jestveniku obično srednja 
jela, a hladna mesna jela su obično predjušna ili pojušna jela. Mesna 
jela spadaju među najskuplia jela, što se kod svakoga proračuna je- 
stvenika može lako ustanoviti, jer tri četvrtine potroška otpada 
obično na meso. Prispodabljajući cijenu mesa sa hranljivom vrijed- 
nosti, onda možemo reći, da meso nije relativno skupo, jer se me- 
som mogu naknaditi veliki gubitci hranljivih čestica u organizmu. 
No svako meso nema jednaku hranljivu vrijednost, pa onda i u nov- 
čanoj vrijednosti nije jednako. Dokazano jej da 4 kg prvorazred- 
noga mesa ima toliko hranljivih tvari, koliko 6 kg resa slabije 


kvalitete, pa je onda lako razumljivo, da je meso slabije kvalitete 


zapravo i mnogo skuplje. Dakle kod izbora mesa nije uputno gle- 
dati samo na cijenu mesa, već u prvom redu na kvalitetu. Meso od 
dobro hranjenih životinja ima nježna vlakanca prorasla svijetlo- 
žutom masti, puno je mesnog soka i lijepe crvene boje. Hranljiva 
vrijednost pojedinoga mesnoga jela ovisi mnogo i o načinu prired- 
be. Kod same priredbe treba paziti na što veću promjenu, koja se 
može postići: 1. biranjem raznih vrsta mesa bilo od jedne ili raz- 
nih životinja, 2. raznim pridodacima i 3. raznim tehničkim postup- 
cima i kuharskim procesima. Kod priredbe mesnih jela važno ie 
znati, koji način priredbe dotičnoj vrsti mesa najbolje odgovara. 

Prema načinu priredbe možemo u glavnom sva mesna jela po- 
dijeliti: 1. na kuhana mesna jela, 2. pirjana mesna jela, 3. pečena 
mesna jela i 4. pržena mesna jela. Svaki ovaj način treba posebnu 
pažnju kod priredbe, no potrebno je znati, da pečeno i pirjano 
meso ima veću hranljivu vrijednost od kuhanoga, a kuhano i pirjano 
da je teže probavljivo od pečenoga. 

Teško probavljivo ie kuhano suho meso i svinisko meso iz sa- 
lamure. ' 

Kod svih vrsta mesnih jela temeljni je dio samo meso, pa se 
količina određuje prema.broju osoba. Potrebni pridodatak kod ku- 
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hanoga mesa je voda, kod pirjanoga mast i voda, a kod pečenoga 
i prženoga mesa mast, pa se količina ovih pridodataka određuje 
prema količini mesa. 

Kuhana mesna iela. Na ovaj način prirediti meso znači, učiniti 
meso lako probavljivim i podesnim za hranu pod utjecajem vode 
kod temperature od 100" C. Za kuhanje je podesno meso od gove- 
da, od starije svinje, meso iz salamure i sušeno meso. Od starijega 
goveda i svinje dobijemo i tečnu juhu, dok je meso mlađih životinja 
prenježno, a uslijed slabe sadržine hranliivih čestica ne daje ni do- 
bru juhu. Kod kuhanja mesa važno je, u kojoj količini vode se ono 
kuha, pa je ustanovljeno, da 1/2 kg mesa treba kuhati u I vode, a na 
11 vode treba računati 1 dkg soli. Naravno, da kod suhoga mesa 
ovaj pridodatak otpada. 

Za priredbu kuhanoga mesnog icla važno je, da se meso, a i 
kosti naglo operu, jer kod predugoga stajanja u vodi gubi meso 
svoje hranljive čestice. Dobro kuhano mesno jelo dobijemo, ako 
meso stavimo kuhati u vruću vodu, samo je dobro veće komade 
prije kuhanja batom istući. Kod priredbe kuhanog mesnog jela 
važno ie i vrijeme kuhanja, koje dakako ovisi ne samo o vrsti me- 
sa već i o količini, no u glavnom treba znati, da se meso ne smije 

dulje kuhati nego što je potrebno, da postane mekano, budući da 

predugim kuhanjem gubi ono na vrijednosti. I uz naibolji postupak 
ne može kuhano mesno jelo zadržati svu svoju hranljivu vrijednost, 
pa se zato ovoj vrsti jela dodaju razne umake, variva i drugi pri- 
dodaci, kako bi se gubici nekih hranljivih čestica ne samo nakna- 
dili, već kako bi se hranljiva vrijednost znatno povećala. 

Kako je važno, da se meso ne kuha u prevelikoj količini vode 
isto je tako važno, da se proces kuhania što polaganije i mirnije 
obavlja. Kuhano meso ne smije se iz vode izvaditi odmah kad ie 
kuhano, već ga treba u vodi ostaviti do serviranja, a računa se da 
smije stajati nakon kuhanja u vodi još 20 minuta. 

Od kuhanoga mesnoga iela naipoznatija nam je kuhana go- 
vedina, kuhana svinjetina svieža ili iz salamure i kuhano suho me- 
so. Kod kuhanja suhoga mesa se postupak u toliko razlikuje što 
suho meso moramo močiti u vodi nekoliko sati prije kuhanja, da 
voda što više izvuče soli i da meso upije vodu, što je za tečnost od 
velike važnosti. Mnogi suho meso blanširaju osobito onda, ako je 
bilo previše osolieno. Vrlo je dobro, ako se suho meso kuha u ki- 
selom zelju ili repi, no baš onda je tako važno, da je prije močeno 
ili i blanširano. jer inače postane i varivo preslano, a uslijed toga i 


netečno. 
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Piriana mesna iela. Kod pirjanih mesnih jela primjenjuje se ku- 
harski proces pirjanje što znači, da se meso omekšava pod utjeca- 
jem pare i temperature ispod 100% C, jer se za vrijeme pirjanja ne- 
prestano dolijeva voda. Da može para djelovati, mora posuda, u 
kojoj se meso pirja, biti dobro pokrivena. 

Glavna karakteristika ovoga mesnoga jela je ta, što se: meso 
servira u umaci, koja se dobije pridodatkom luka i raznoga zele- 
nja, a da bude umaka gušća, doda se malo brašna. Kao pridodatak 
za poboljšanje kod mnogih pirianih mesnih jela je najčešće vrhnje 
i rajčice. 

Po tehničkim postupcima, koji se mogu primijeniti kod pirjanih 
mesnih jela, dijele se ona 1. na takva kod kojih se meso izrezuje u 
komade ili popečke, 2. na takva, koja se pirjaju u većim komadima 
i 3. ona koja se istuku u veći odrezak i nadjenu kojom drugom na- 
mirnicom (jajima, kobasicama, rižom). Kod sva ova tri načina meso 
je u umaci, samo se kod jela gdje se meso pirja u komadima, obič- 
no naprave razne pikantne umake i to one, kojima je temelj krepka 
temeljna umaka, pa prema tome može biti za ovaj način priredbe i 
meso iz rasola. Da bude meso sočnije, nabode se cijeli komad me- 
sa sa slaninom. Za sva tri ova načina priredbe može se upotrebiti 
goveđe, svinjsko, teleće meso i meso od janjetine, samo se svinj- 
sko meso nikada ne nabada, jer bi ono bilo premasno. 


Pirjanom mesu najbolje odgovaraju  pridodaci od krumpira i 
krumpirovog tijesta, pridodaci od riže, razne tjestenine i pridodaci 
od zemljičke, a rijetko kojem pirjanom jelu odgovara bilo kakovo 
Dirjano povrće. Uz nekoja pirjana mesa mogu se servirati i neka 
variva, ali se to kod svečanijih zgoda nikada ne čini. 


Pečena mesna jela. Jela od pečenoga mesa dijele se u glav- 
nom na pečenke, naglo pečena mesa i na pečena mesa u umaci. Kod 
priredbe ovih jela meso omekša pod utjecajem suhe temperature 
t. i dobro ugrijane pećnice, a ako je meso naglo pečeno, onda pod 
utjecajem visoke temperature masti, u kojoj se meso naglo na šte- 
dnjaku peče. Veće komade dakle pečemo u pećnici, a male komade 
(odreske) pečemo naglo u vrućoj masti na štednjaku. Kad se peče 
meso u pećnici, potrebno je da je pećnica dovoljno ugrijana prije 
nego se meso stavi u nju. Kod koje temperature treba meso peći i 
koju temperaturu mora imati mast za naglo pečenje, rečeno je već 
kod općenite upute o pečenju. Da kod pečenke izađe iz mesa što 
manje soka i hranljivih čestica, dobro je meso preliti vrućom masti 
kako bi se šupljinice na površini mesa zatvorile. Za vrijeme pečenja 
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treba meso češće zalijevati, a u sok treba dodati malo vode i pu- 
stiti prokuhati. Pečenke možemo prirediti od telećega, svinjskoga 
i janjećega mesa, a izvrsne su pečenke i od peradi. Govedsko me- 
so možemo također peći u pečnici, no ovo se meso nabada slani- 
nom, i priređuje kratkom ili krepkom umakom. Za ovaj način pri- 
redbe može se upotrebiti samo pisana pečenka i mesa nježnijih vla- 
kanaca kao meso od teleta, svinje i janjetina. Kratke umake zo- 
vemo one, kod kojih se kad je meso pečeno, isprži u masti malo 
brašna, dolije vodom i začini kiselim vrhnjem. Vrlo često prire- 
đuju se uz ovo meso i druge pikantne umake, kojima je temelj 
krepka umaka. Da bude govedsko meso više prhko može se sta- 
viti prije u rasol kao što, se to čini kod divljači, koja se također 


može u pećnici peći, no prije toga valja je nabosti slaninom, a onda 


servirati kratkom ili krepkom umakom. 

Pečemo li meso na bilo koji način, ono pečenjem gubi na te- 

Žžini 30%, čime mora domaćica računati. Ovaj se gubitak najviše 
primjećuje kod pečene teletine, jer je meso najnježnije i jer sadr- 
žaje dosta vode. Kod svake je pečenke potrebni pridodatak mast, 
a količina se masti određuje prema vrsti mesa, samo se odojak pe- 
če posve bez masti, a površina mu se maže slaninom ili uljem. Pe- 
čenke ie dobro peći u plićim tepsijama, da bude pečenje što više 
izvrgnuto visokoj temperaturi i da može zarumeniti. Kako dugo 
treba da ostane pečenje u pećnici ovisi o količini i debljini mesa, 
koje se peče, no dobro je iskušati iglom da li je dovolino pečeno. 
Izlazi li iz pečenke krvavi sok, treba pečenku ostaviti još u peć- 
nici. Kod pečenki je važno, da meso ne očistimo od kožica, kosti i 
"masti, jer to sve čini, da je pečenka bolja i tečnija. 

Kad meso naglo pečemo, onda ga najprije izrežemo u odreske. 
Kod telećih kotleta, svinjskoga karea i pržolica ili rostbeefa ne ot- 
stranjujemo kosti, već zajedno s kostima naglo pečemo, samo meso 
prije toga batom istučemo, solimo i paprimo. Naglo pečeno meso 
mora se odmah servirati, jer postane brzo suho i netečno. Peći se 
ne: smije predugo, jer onda bude suho i tvrdo. Hoćemo li da bude 
tmeso pečeno na engleski način (kao što je to kod bifsteaksa i rost- 
beef) onda mora biti mast jako vruća, da se izvana napravi korica, 
koia ne pušta, da izađe mesni sok. Meso na engleski način pečeno 
mora biti iznutra još posve.sirovo. Kad je meso-pečeno, izvadi se 
na ugrijanu zdjelu, a u mast se ulije malo vode ili juhe i pusti pro- 
kuhati, pa se onda ovom umakom prelije meso. Da bude umaka 
gušća, a da iz mesa izađe što manje soka, to se meso prije pečenja 
može umočiti u brašno. . đ 
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Sve tri ove vrste pečenoga mesa imađu u većem jestveniku 
svoje zasebno mjesto. Pečenke su obično glavna jela, koja se ser- 
viraju sa raznim salatama ili kompotom, a dolaze iza pojušnoga 
jela ili međujela. Pečena mesa sa umakom su u većem jestveniku 
pojušna jela, a kod večera mogu biti samostalna jela kao i pečen- 
ke, a mogu biti i entrće ili uvodno jelo. 

Naglo pečena mesa serviraju se sa mnogo raznih pridodataka 
što se stručno kaže sa »garniturama«. Ovim mesnim jelima izvrsno 
pristaje razno pirjano povrće, pa pridodaci od riže i krumpira. 

Posebna vrsta naglo pečenoga mesa jesu kosani popečci, kod 
koiih se meso najprije fino koše, a onda pomoću brašna ili mrvica 
uobliči u popečak. Za pečenje ovih popečaka ne smije biti premalo 
masti u tavi, jer postanu suhi, a osim toga ne smiju biti predebeli, 
jer se ne mogu dobro ispeći. Kosani popečci se obično prave od 
dvije vrste mesa, a da budu sočniji, doda se i malo suhe slanine. 

' Jela od prženoga mesa. Prženje je onaj kuharski proces, kod 
kojega se manji komadići mesa u većoj količini masti naglo: peku. 
Za prženje se meso izreže u odreske, panira u brašno, jaje i mrvi- 
ce. Mrvice treba da su prosijane i da nisu čvrsto pritisnute na me- 
so, jer prženo meso je samo onda dobro, ako je ostalo sočno, a pa- 
niranje rahlo stoji na mesu. 

Za prženje se najviše upotrebljava teleće meso od buta ili ko- 
tleti, no može se pržiti i mlada svinjetina i janjetina i na ploške iz-. 
rezana pisana pečenka. Govedina .se nikada ne upotrebljava za pr- 
Ženje. Vrlo su tečna pržena teleća jetra i možđani, a kao naifinije 
pano mesno ielo jesu prženi pilići, koji su najtečniji rano u PIO- 
jeće. 


KUHANA MESNA JELA (Gekochte Fleischgerichte) 


1. Kuhana govedina (Gekochtes Rindfleisch) 


O priredbi kuhane govedine spomenuto je kod govedske juhe, 
str. 326. Govedina se pristavlia u vruću vodu, ako hoćemo dobiti 
dobru kuhanu govedinu. U svakom slučaju — uzimamo li u obzir 
dobru juhu ili dobro meso — dobro je govedinu malo istući i kuhati 
polagano 2 i pol sata u osoljenoj juhi. 

, Dogodi li se u ljetu, da meso dobije neugodan miris, to možemo 
u juhu baciti komadić užarenog ugljena, koji sav neugodni miris 
preuzme na sebe. - 

Ostane li kuhane govedine, može se izrezati na tanke ploške i 
servirati s octom i uljem ili se fino koše, te se metne na mast, na 
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kojoj se isprži fino kosani luk i izmiješa sa kuhanim rezancima ili se: 
napravi juha od kosanog mesa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prati meso, 3 pristaviti meso,. 
osoliti, 4 kuhati. 


2. Kuhana svieža svinjetina (Gekochtes Schweinefleisch) 

3/x kg svinjetine od trbuha ili lopatice 

sol 

Svinjetina se opere, osoli i metrte kuhati u vodu. Obično se 
svinjetina kuha u zelju ili repi, pa se k tomu i servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati meso, 3 pristaviti meso, 
4 soliti, 5 kuhati. 


3. Kuhana sušena svinietina (Gekochtes Selchileisch) 

3/4 kg suhog mesa 

Suho meso se u toploj vodi krpićom opere, moči u vodi i met- 
ne u kipuću vodu bez soli da kuha. Kuhati treba 1 i pol sata. 

I ovo se zimi kuha u zeliu, repi ili grahu, samo se prije mora 
blanširati. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati meso, 3 močiti meso,. 
4 blanširati, 5 kuhati. 


4. Jezik (Gekochte Rindszunge) 

Jezik se stavi u salamuru, u koju se metne malo salitre. Poslije: 
nekoliko dana se kuha, očisti od kožice, izreže u ploške i servira 
hladan sa hrenom ili topao, pa se polije maslacem, u kojem smo: 
ispržili mrvice. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 staviti u salamuru, 3 kuhati, 
4 oguliti, 5 izrezati, 6 začiniti. 


5. Propiriana kuhana govedina (Gekochtes Rindileisch iiberdinstet). 
Kuhana govedina izreže se u popečke. Međutim se na 4 dkg 
masti isprži 10 dkg na tanke ploške izrezanog luka i doda malo 
crvene paprike. Posipa se sa malo brašna, pa kad zažuti, dolije se 
juhom ili vodom, metne govedina i prokuha. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati kuhanu govedinu, 3 re- 


zati luk, 4 propirjati luk, 5 dodati paprike, 6 pirjati govedinu, 


7 doliti. 


PIRJANA MESNA JELA I. (Gediinstete Fleischgerichte 1.) 


1. Piriani popečci (Gediinstete Schnitzel) 
60 dkg govedine sol 
15 dkg luka papar 
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4 dkg masti 2 dkg brašna 

crvene paprike 
Govedina se opere, izreže u popečke, tuče, sudit popari i umo- 

či u brašno. 

Međutim se na masti ispeče na tanke ploške rezani ili kosani 
luk. Kad je ovaj žut, doda se malo crvene paprike. 

Jedan po jedan popečak se najprije ispeče na obadvije strane, 
pokrije se i pirja kratko vrijeme u vlastitom soku. Poslije se doli- 
jeva vodom i pirja pokriveno dok je mekano. 

- Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. rezati luk, 3. pirjati luk, 4. 
oprati, rezati meso, 5. tući meso, 6. Soliti, papriti, 7. pobrašniti, 8 
dodati meso, 9. pirjati meso, 10. dolijevati, 11. dodati papriku, 
vrhnje. 

2. Pržolice (Rostbraten) 
%/4 kg pržolica 
sol, papar 15 dkg luka 
crvena paprika 2 dkg brašna 
Pržolice zajedno sa kostima se operu, tuku, sole i papre, umo- 


če u brašno, te pirjaiu na masti, na kojoj je ispržen na ploške rezani 
luk. Dolijeva se vodom i pirja, dok je meso mekano. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati, 
rezati meso, 5 tući meso, 6 soliti, papriti, 7 pobrašniti, 8 dodati me- 
so, 9 piriati meso, 10 dolijevati, 11 dodati papriku, vrhnje. 

3. Rostbet (Roastbeef) 


3/4 kg rostbeefa 8 dkg masti 
sol, papar 10 dkg luka 
Komad od rostbefa se izreže u popečke, tuče, soli i papri, a da- 


lje se postupa kao i sa pržolicama. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati, 
rezati meso, 5 tući meso, 6 soliti, papriti, 7 pobrašniti, 8 dodati me- 


4 dkg masti 


- so, 9 pirjati, 10 dolijevati, 11 dodati papriku, vrhnje. 


4. Paprika popečci (Paprikaschnitzel) 
3/4 kg teletina od buta 2 žlice pekmeza od rajčica 


sol 3 dkg luka 
S dkg masti paprika 
voda 2 dkg brašna 


3 dkg slanine 1 dl vrhnja 
Komad od telećeg buta izreže se u popečke, koji se na rubu 


zarežu, tuku, sole i ispeku naglo s obje strane, te dadu u umaku. . 

Umaka: Na kocke izrezana slanina se rastopi, isprži se na njoj 
fino kosani luk, doda paprika, brašno i pusti da zažuti. Dolije se 
vodom, soli i doda rajčica i kiselo vrhnje. 


363 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 rezati slaninu, 4 
pirjati luk na slanini, 5 oprati, rezati meso, 6 tući meso, 7 naglo 
peći, 8 popržiti brašno, 9 dodati rajčicu, papriku, 10 dodati meso, 
11 dodati vrhnje. 


5. Pikantni popečci (Pikante Schnitzel) 
3/4 kg svinjetine crvena paprika 


sol, papar 2 žlice senfa 

3 dkg brašna 1 žlica pekmeza od rajčica 
5 dkg masti 1 limuna 

idi vina voda, 1 dl vrhnja 

5 dkg luka 1 žutanjak 


Svinjetina se izreže u popečke, istuče, soli, papri, umoči u bra- 
šno i naglo ispeče na masti. Kad su svi popečci pečeni, dade se na 
istu mast kosani luk, pa kad je ovaj žut, malo crvene paprike. Sa- 
da se gore slože popečci, doda senfa, rajčice, fino kosane korice 
i malo soka od limune i vode, pa se pokriveno pirja. Dolijeva se vi- 
.nom i vodom, pa kad je meso mekano, doda se 1 dl kiselog vrhnja, 
u kojem smo razmutili 1 žutanjak, te se pusti da prokuha. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 kosati limun, .4 pir- 
jati luk, 5 oprati, rezati meso, 6 tući meso, 7 pobrašniti, 8 naglo pe- 
ći, 9 dodati meso, papriku, 10 dodati limun, 11 dodati senf, 12 do- 
dati vrhnje, žutanike. ' 


6. Piriana jetra (Gediinstete Leber) 


!/2 kg telećih jetra sol 
7 dkg masti papar 
10 dkg luka voda 


Jetra se mogu pustiti u mlijeku 1 sat. Sada se očiste, izrežu 
i stave na mast, na kojoj se pirjao na ploške rezani luk. Jetra se 
moraju naglo pirjati (do 5 m), onda se dolije malo vođe, pusti pro- 
kuhati, soli se i papri, te odmah servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati 
izrezati ietra, 5 piriati jetra, 6 doliti, 7 soliti i papriti. 


7. Pirjani bubrezi 


Priređuje se isto kao i pirjana jetra pod brojem 6. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati 
i rezati bubrege, 5 pirjati bubrege, 6 doliti, 7 soliti i papriti. 


8. Gulaš (Gulyas) 


7 dkg masti 
30 dkg luka 
crvena paprika 


2/4 kg govedine 
1 dkg brašna 
sol, voda 


364 





U masti se isprži na ploške rezani luk, pa kad je žut, doda se 
malo crvene paprike i na kocke rezana, oprana govedina. Meso 
se soli i pokriveno pirja u vlastitom soku. Kad postane sok bistar, 
doda se brašno, zažuti, dolije se vodom i piria, dok je mekano. Može 
se dodati malo pekmeza od rajčice. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati,. 


rezati meso, 5 piriati meso, 6 soliti, 7 pobrašniti, 8 doliti, 9 dodati 
papriku. 


9. Perkelt (Kalbspčrkelt) 

6 dkg masti sol 

20 dkg luka 1 dkg brašna 

crvene paprike voda 

3/4 kg teletine 1 dil kiselog vrhnja 

Perkelt se priređuje kao gulaš, samo se na koncu doda kiselo 
vrhnje. 


Sitni radovi: 1 prirediti, 2 rezati buke, 3 pirjati luk, 4 oprati, 


“rezati meso, 5 pirjati meso, 6 soliti, 7 pobrašniti, 8 doliti, 9 dodati, 


papriku, vrhnje. 
10. Paprikaš od kunića (Kaninchengulyas) 


5 dkg masti 1 kunić 
15 dkg luka crvena paprika 
sol 2 dl kiselog vrhnja 


2 dkg brašna 
Na masti se isprži na ploške rezani luk, kad je žut, doda se cr- 
vene paprike i-na veće kocke izrezano meso od kunića. 


Naiprije se pirja u vlastitom soku, poslije se na masti zažuti“ 


brašno, dolije vodom i pusti još pirjati. 

Kad je mekano, doda se vrhnje i pusti da prekipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati 
rezati meso, 5 pirjati meso, 6 soliti, 7 pobrašniti, 8 doliti, od dodati 
papriku, vrhnje. 


11. Teleća plućica (Kalbsbeuschel) 
*/4 kg plućica dkg brašna 
5 dkg masti i voda 
20 dkg luka Jekmez od rajčice 
e bt paprike 1 dl kiselog vrhnja 
so 
Priređuje se kao gulaš (br. 8) ili perkelt, samo se plućica i srce 


izrežu na rezance. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 pirjati luk, 4 oprati, 
rezati meso, 5 pirjati meso, 6 soliti, papriti, 7 pobrašniti, 8 doliti, 9 
dodati papriku, vrhnie. 
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12. Fileki (Kuttelilecke) 


'/2 kg fileka zeleni peršin 

slana voda . sol, papar 

10 dkg luka limuna 

3 glavice češnjaka pekmez od rajčice 


10 dkg slanine parmezan 

Fileki se dobro očiste operu i mekano kuhaju u vodi u koju 
se doda izrezani luk. 

Kuhani fileki izrežu se u rezance. Slanina se fino izreže, popr- 
ži, doda češnjak, peršin i fileki, koji se malo propirjaju, osole i pa- 
pre. Dolijevaju se pomalo vodom u kojoj su se kuhali. Na koncu 
se dade malo pekmeza od raičice, prokuha, doda ribani parmezan 
izmiješa i servira sa kriškama od limuna. 

Sitni radovi: :1. sve prirediti, 2. oprati, očistiti fileke, 3. kuhati 
fileke, 4. izrezati slaninu, 5. kosati češnjak, peršin, 6. rezati fileke, 
7. pržiti slaninu, 8. dodati fileke, češnjak, peršin, 9. pirjati, dolije- 
vati, 10. soliti, papriti, 11. dodati raičicu, 12. ribati parmezan, 13. 
dodati parmezan, izmiješati. 


13. Teleća plućica na kiselo (Kalbsbeuschel, sauer) 


'%/4 kg plućica 5 dkg masti 

slana voda 5 dkg brašna 

ocat : 1 kocka šećera 

4 dkg peršina 1 dkg luka 

4 dkg mrkve > zelenog peršina 

2 dkg luka sok od korice od jijšia 
cijelog papra sol 

lovorov list papar 


Plućica se očiste, operu i u slanoj i kiseloj vodi sa zelenjeni, 
lukom, lovorom i cijelim paprom kuhaju. Kad su mekane, izrežu se 
na rezance. 

Međutim se napravi zafrig od masti i brašna, doda se gore ko- 
cka šećera, da prije zažuti, zatim fino kosani luk i zeleni peršin, 
dolije se juhom, u kojoj su se kuhala plućica, doda malo soka od li- 
mune i ribane korice, soli i papra te napokon izrezana plućica. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, zelenje, 3 oprati ku- 
hati plućica, 4 dodati zelenje, 5 izrezati plućica, 6 kosati luk, per- 
šin, 7 napraviti zafrig, 8 dodati šećer, 9 dodati luk, peršin, 10 dv- 
dati plućica, 11 doliti, kuhati, 12 dodati sol, papar, limun. 


PIRJANA MESNA JELA II. Gediinstete Fleischgerichte II. 


1. Piriana govedina sa Madeira umakom (Rindsbraten mit Ma- 
deirasauce) 
š/ kg govedine od buta dkg masti 
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10 dkg luka 

sol, papar 

5 dkg slanine 

1 jelen-gljiva (Triiffel) 


2 dkg brašna 
voda 

2 žlice madđeire ili 
vina 


Govedina se opere i malo tuče, nabode izrezanom slaninom i 


gljivom, soli i papri i metne na mast, na kojoj se ispržio kosani luk 
i preostala slanina. Poslije se posipa brašno, pusti da zažuti, doda 
i preostala slanina. Meso se dolijeva vodom i pirja, dok ne bude 
mekano. Poslije se doda malo vode, madeire i pusti da prokipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati slaninu, glii- 
vu, 4 pirjati luk, 5 oprati, tući meso, 6 nabosti, 7 dodati meso, 8. 
pirjati, 9 soliti, papriti, 10 pobrašniti, 11 dolijevati, 12 dodati ma- 
deire, 13 pirjati. : 


2. Piriana govedina sa raičicom (Paradeisbraten) 


3/4 kg govedine 


10 dkg luka 


sol, papar ža kg rajčice (svježe) ili 
5 dkg slanine 2 žlice. pekmeza od rajčica 
3 dkg masti 2 dkg brašna 





!/2 dl vina 2 dkg maslaca 

Govedina se istuče, nabode, soli i papri i dade na vruću mast. 
na kojoj smo ispržili izrezani luk. Dolijeva se vodom i pirja. Kad 
ie meso do polovice mekano, metnu se unutra oprane, raspolovlje- 
ne rajčice ili pekmez, vino i jedna kuglica od brašna i maslaca i 
piria, dok ne bude mekano. Sok se pasira. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati slaninu, 4 
oprati, nabosti meso, 5 pirjati luk, 6 dodati meso, 7 oprati, raspolo- 
viti rajčicu, 8 dodati rajčicu, 9 pirjati, 10 dodati vino, 11 dodati 
brašno, maslac, 12 pasirati, 13 prokuhati. 


3. Piriana govedina s krastavcima (Rindsbraten mit Gurken) 


%/4 kg govedine 10 dkg luka 
5 dkg slanine 10 dkg mrkve 
sol, papar 2 dkg brašna 
2 dkg kiselih krastavaca '/2 dl vina 

5 dkg masti 1 dl vrhnja 


Govedina se malo tuče, soli i papri, nabode slaninom i krastav= 
cima i dade na mast, na kojoj se isprži na ploške rezani luk i mrk- 
vica. Meso se uz dolijevanje mekano pirja, posipa brašnom, pusti 
da zažuti, dolije vinom i vodom te pusti prokuhati. Umaka se pa- 
sira, doda se. vrhnje, prokipi i nalije na meso, koje se izrezalo na 
tanke popečke. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, mrkvu, 3 rezati sla 
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ninu, 4 pirjati luk, mrkvu, 5 rezati krastavce, 6 oprati, sabosti me- 
80, 7 dodati meso, 8 pirjati, 9 pobrašniti, 10 doliti vino, vodu. li 
pasirati, 12 kuhati. 


4. Rostbei sa seniom (Roastbeef mit Senf) 


5/4 kg rostbeefa sol, papar 

5 dkg masti 2 dkg senfa 
5 dkg slanine 2 dkg brašna 
1 dl vina 1 dl vrhnja 


Rostbeef se ostavi u cijelom komadu, odstrane se kosti i žile i 
nabode na rezance rezanom slaninom. Soli i papri, dade na vruću 
mast ij pokriveno pirja uz polagano dolijevanje vode i vina, dok 
ne bude mekano. - 

Kad je malo prepečen, namaže se senfom, a kad je posve me- 
kano, doda se na mast malo brašna i pričeka dok zažuti, dolije vo- 
de i vrhnje. Prokipljena umaka polije se po mesu, koje smo izre- 
zali na tanke popečke. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati slaninu, 3 oprati, nabosti 
meso, 4 ugrijati mast, 5 dodati meso, 6 piriati, 7 mazati seri m, 8 
pobrašniti, 9. doliti, 10 dodati vrhnje. 


5. Rostbei na talijanski način (Roastbeef auf italienische Art) 


3/4. kg rostbefa 1 dkg raičice 
5 dkg slanine 1 dil ulja 
zelenog peršina malo češnjaka 


oRostbei se očisti od kosti, ostavi u komadu, dobro tuče, soli i 
papri.i nabode slaninom na rezance k rezanom. 
"Na vruće ulje stavi se firio kosani češnjak i zeleni peršin, malo 
se poprži. Rajčice se očiste, raspolove i stave zajedno s mesom na 
ulje pirjati. 
Pokrito se pirja najmanje dva sata, dok meso postane mekano, 
a rajčice dok se upirjaju u kašu. 
K tome se servira pirjana riža, makaroni ili žganci. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati peršin, 3 rezati slaninu. 
4 oprati, tući meso, 5 nabosti, 6 ugrijati ulje, 7 dodati meso, S pir- 
jati, 9 oprati, raspoloviti rajčice, 10 dodati raičice, 11 dodati per- 
šin. 12 pirjati. 


6. Pirjana savijena šunka (Gediinsteter Rollschinken) 


3/4 kg savijene šunke 10 dkg luka 
5 dkg mrkve 2 dkg maslaca 
1 dl bijelog vina 2 dkg brašna 
vode > đ 4 dkg masti 
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Šumka se u toploj vodi dobro opere i dade na mast, na kogcj se 
ispržio na ploške izrezani luk i mrkvica. Dolijeva se pomalo vinom 
i vedom i pirja polagano, dok je šunka mekana. Umaka se vasira, 
a da bude gušća, doda se grudica maslaca i brašna. Šunka se izre- 
že u ploške i servira pireom od graška i krumpira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati mrkvu, 4 pire 
jati luk, mrkvu, 5 oprati šunku, 6 dodati šunku, 7 pirjati, 8 dolitr 
vinom, 9 dodati maslac, brašno, 10 pasirati, 11 kuhati. 


7. Krivi srneći hrbat (Falscher Rehriicken) 


'/a kg svinjetine '/a kg govedine 
'/a. kg srnetine od lopatice 2 dkg brašna 


l jaje 6 dkg masti 
'/» dkg masti 5 dkg luka 

1 dkg luka 5 dkg mrkve 
5 dkg slanine lovorov list - 
1 zemljička -1 dl vrhnja 

1 dl vode sok od limune 
sol, papar 


Od kosane govedine, svinjetine, srnetine, pasirane zemljičke 
na kocku rezane slanine, na masti pirjanog fino kosanog luka, vo- 
de, 1 jaja, soli i papra izmijesi se i uobliči valjak, koji se izradi bra- 
šnom. Međutim se na masti isprži:na ploške rezani luk, mrkva i lo- 
vorov list, dade se gore meso i pirja. Sok se pasira. 

Kad je pirjano, doda se vrhnje i sok od limuna. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti zemljičku, 3 rezati luk, 
mrkvu, 4 pirjati luk, mrkvu, 5 rezati slaninu, 6 kosati, pirjati luk, 
7 kosati meso, 8 izmiješati meso i zemljičku, 9 pirjati luk, 10 do- 
dati luk, 11 dodati jaje, sol, papar, 12 uobličiti, 13 dodati meso, pir- 
jati, 14 pasirati, dodati vrhnje, limun. 


8. Jezik u umaci (Rindszunge in Sauce) 


1 jezik 3 dkg masti 
1 mrkva 2 sardelice 

2 peršina 3 dkg masti 
lovorov list č 3 dkg brašna 
10 dkg slanine 2 suhe kobase 
8 dkg luka 1 dl vrhnja 


Govedski jezik se kuha u slanoj vodi, u koju se stavi zelenje,, 
luk, lovorov list, papar. Kad je mekan, očisti se, nabode sa 10 dke 
slanine i 2 sardelice. Na 3 dkg masti isprži se 8 dkg kosanog luka, 
doda se malo paprike i na taj luk dade se ovako priređeni jezik. 

Međutim se napravi zafrig od 3 dkg masti i 3 dkg brašna, do- 
lije sa vodom, u kojoj se kuhao jezik, pa kad dobro prokuha, nalije 
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se na jezik. Unutra se izrežu 2 suhe kobasice i pusti se kuhati. Na 
koncu se doda 1 dl kiselog vrhnja. Jezik se izreže na ploške, polije 
i servira sa pireom od krumpira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati zelenje, luk, 3 kuhati 
jezik, 4 izrezati slaninu, sardelice, 5 kosati luk, 6 oguliti, nabosti 
jezik, 7 pirjati kosani luk, 8 izrezati kobasice, 9 dodati jezik, 10 na- 
praviti zafrig, 11 dodati zafrig, 12 kuhati, 13 dodati vrhnje. 

9, Pisana pečenka iz rasola (Lungenbraten mit Beize) 


5/4 kg pisane pečenke 2 dkg šećera 

rasol, str. 71 zelenja iz rasola 
- 5 dkg slanine 2 dkg brašna 

sol, papar oka od limuna 

3 dkg masti 2 dl kiselog vrhnja 

Pisana pečenka stavi se u rasol i pusti 1—2 dana da stoji. Po- 
slije se izvadi, očisti od kosti, loja i žila, nabode slaninom, soli i pa- 
pri i dade na mast pirjati. Pomalo se dolijeva rasolom i pokrivena 
virja, dok ne bude mekana. Međutim se na masti isprži šećer, pa 
kad je ovai žut, doda se zelenje i luk iz rasola i piria. Poslije se 
posipa brašnom, poprži, dolije rasolom i kuha. 

Umaka se pasira, doda na meso, polije vrhnjem i pusti da pre- 
kipi. Izreže se u komade, servira kolačićima od krumpirovog tije- 
sta, prženim okrugljicama od krupice, raznim kroketima itd. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati slaninu, 3 popržiti šećer, 
4 pirjati zelenje iz rasola, 5 nabosti meso, 6 dodati meso, 7 piriati, 3 
pobrašniti, 9 doliti, 10 pasirati, 11 dodati vrhnje. 

10. Govede meso iz rasola (Rindsbraten mit Beize) 

3/4 kg govedine (mekači) 5 dkg suhe slanine 

rasol za divljač str. 71 4 dkg masti 

2 dkg brašna 1 di kiselog vrhnja 

1 dkg šećera sol 


sok od limune ž 
Govedina se drži u rasolu 1—2 dana. Zatim se nabode slani- 


nom, koja se izreže na rezance. Meso se soli. 

Međutim se na masti isprži šećer, doda zelenja iz rasola, pa 
kad ie malo prženo, doda se meso i piria naiprije u vlastitom so- 
ku. Zatim se doda brašna i pusti da zažuti, a onda se dolijeva raso- 
lom i pirja, dok ne bude mekano. Meso se sada izvadi, izreže na 
ploške i umaka se pasira, doda joj se kiselog vrhnia, malo soka od 
limuna, pusti da prokuha i polije malo na meso, a ostatak posebno 
servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati slaninu, 3 popržiti šećer, 
4 dodati zelenie, piriati, 5 oprati, nabosti meso, 6 dodati meso, 7 pir- 
jati, 8 pobrašniti, 9 doliti, piriati, 10 pasirati, 11 dodati vrhnje. | 
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PIRJANA MESNA JELA III. (Gediinstete Fleischgerichte III.) 


1. Pirjana govedina s jajima (Gefiillter Rindsbraten mit Eiern) 


50 dkg govedine od buta 2 dkg brašna 
3 tvrdo kuhana jaja 1 dl kiselog vrhnja 


4 dkg masti sol 
15 dkg luka papar 
15 dkg mrkvice paprika 


Govedina se opere, istuče u veliki popečak, osoli i papri. Očiš- 
ćena tvrdo kuhana jaja slože se jedno do drugoga na meso, savije 
se i zaveže. Kad se međutim na masti ispržio na ploške izrezani 
luk i mrkva, doda se malo crvene paprike, u brašno uvaljano meso 
i pirja najprije u vlastitom soku, a poslije se uz dolijevanje vode 
pirja, dok ne postane mekano. — Umaka se pasira, ponovno nalije 
na meso, doda vrhnje i pusti da prokuha. Konci se sa mesa odstra- 
ne, izreže se na ploške, složi na zdjelu, polije se malo umake, a pre- 
ostatak umake, dođe u posebnu posudu. Mjesto govedine može se 
uzeti teletina od buta. : 

K tomu se dade restani krumpir, riža, tijesto kuhano ili prženo, 
valjušci od krumpira i t. d. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati mrkvu, 4 pir- 
jati luk, mrkvu, 5 kuhati jaja, 6 očistiti jaja, 7 oprati tući meso, 8 
soliti, papriti, 9 umotati jaja, 10 pobrašniti, 11 dodati meso, pir- 


jati, 12 doliti, 13 pasirati, 14 dodati vrhnje. 


2. Fraunkiurtska pečenka (Frankfurterbraten) 
50 dkg govedine od buta 15 dkg mrkve 


2 safalade sol, papar 
4 dkg masti paprika' 
15 dkg luka dl kiselog vrhnja 


2 dkg brašna 

Priređuje se isto kao pod brojem 1, samo se mjesto jaja umo- 
taju oguljene safalade, a mjesto govedine može se uzeti teletina. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati mrkvu, 4 pir- 
jati luk, mrkvu, 5 očistiti safalade, 6 oprati, tući meso, 7 soliti, pa- 
priti, 8 umotati safalade, 9 dodati meso, 10 pirjati, 11 pobrašniti, 12 
doliti, 13 pasirati, 14 dodati vrhnje. ' 


3. Nadievene pržolice (Gefiillter Rostbraten) 


3/4 kg pržolice 5 dkg masti 
rasa 5 dkg luka 
g riže 
a že sol 
/2 dkg masti 5 dkg mrkve 


10 dkg suh : i 
š KE mesa (kuhanog) 1 dl kiselog vrhnja 


Pržolice se očiste od kosti, sole i papre, nadjenu, saviju i za- 
vežu. 

Međutim se na masti pirja na ploške rezani luk i mrkva gore se 
dadu pržolice, koje smo u brašno uvaljali i pirjaju se uz dolijevanje 
vode, dok su mekane. Meo ' 

Sok se pasira, doda se vrhnje i pusti da prekipi. Konac, kojim 
su zavezane pržolice, otstrani se prije serviranja. 

Nadjev: Na masti se pirja riža uz pridodatak luka i vode, dok 
ne bude mekana i izmiješa se kosanim suhim mesom. 

Kosti se pirjaju zajedno ili se upotrebe za juhu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati mrkvu, 4 re- 
zati slaninu, 5 pirjati rižu, 6 pirjati luk, mrkvu, 7 kosati kuhano 
suho meso, 8 izmiješati rižu, meso, 9 puniti pržolice, 10 dodati me- 
so, pirjati, 11 doliti, 12 pasirati, 13 dodati vrhnie. 


4. Nadjeveni teleći popečci (Kalbsrčllchen) 


3/4 kg teletine od buta 5 dkg masti 
sol, papar 2 dkg brašna 
5 dkg slanine 5 dkg luka 

10 dkg riže 5 dke mrkve 


crvene paprike 1 dl kiselog vrhnja 

Teletina se izreže u popečke, koji se tuku, sole i papre, zatim 
se nadjenu pirjanom rižom i u kocke izrezanom slaninom, saviju, 
zavežu, umoče u brašno i metnu na mast, na kojoj se već prije pir- 
jao na ploške rezani luk i mrkvica. Kad je luk žut, doda se malo 
crvene paprike. Meso se dolijeva vodom i pirja dok je mekano. Sok 
se pasira, sa mesa se otstrane konci; doda vrhnje i pusti da pre- 
kipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 rezati mrkvu, 4 re- 
zati slaninu, 5 pirjati rižu, 6 pirjati luk, mrkvu, 7 oprati, rezati me- 
so, 8 izmiješati rižu, slaninu, 9 puniti popečke, zavezati, 10 dodati 
meso, 11 pirjati, 12 pobrašniti, 13 doliti, pasirati, 14 dodati vrhnie. 


5. Punjena pisana pečenka (Gefiillter Lungenbraten) 


3/4 kg pisane pečenke 5 dkg slanine 

10 dkg makarona 5 dkg masti 

'/a kg suhog mesa ili šunke 3 dkg mrvica 

10 dkg luka 1 dl kiselog vrhnja 

Pisana pečenka očisti se od kosti i kožica, razreže se po duljini 


i istuče u veliki popečak. Međutim se skuhaju makaroni i suho me- 
SO, i po duljini se slože makaroni i na pruje izrezano suho meso. Pi- 
sana pečenka se soli, papri, savije i zaveže. Slanina se koše, na njoj 
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se isprži fino kosani luk, i doda pisana pečenka pirjati. Pomalo se 
dolijeva vodom, dok je mekana. Posebno se na masti isprže mrvi- 
ce i doliju vrhnjem. To se doda mesu da umaka bude gušća. Prije 
serviranja otstrane se konci. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati luk, 3. kosati slaninu, 4. 
kuhati suho meso, 5. kuhati makarone, 6. pržiti luk, slaninu, 7. 
oprati, rezati meso, S. puniti meso, 9. dodati meso, 10. pirjati, 11. 
pržiti mrvice, 12. dodati mrvice, 13. dodati vrhnje. f 


. PEČENKE (Braten) 
1. Teleća pečenka (Kalbsbraten) 


%/_kg teletine ili sol 
1 kg bubrežniaka voda 
5 dkg masti 


Teletina od buta ili bubrežnjaka se opere, osoli i dade u pećni- 
cu. Kad se malo osuši, polije se vrućom masti i polijeva naiprije 
vlastitim sokom, poslije se u sok doda malo vode i peče, dok je me- 
kano. Meso se izreže na ploške i ploške poliju sokom. Ako je bubre- 
žnjak izvadi se ponaiprije bubreg, izreže u lijepe komade i stavi 
na zdjelu oko ostalog mesa. — Meso se može kod solenia nabosti 
češnjakom ili samo natrti izgnječenim češnjakom. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati meso, 3. soliti, 4. staviti“ 


u pećnicu, 5. ugrijati mast, 6. preliti, 7. peći, 8. polijevati. 


2. Svinjski kare (Schweinskarree) ' 


1 kg svinjetine sol 

3 dkg masti voda 

Kosti se nasijeku, meso opere, soli, dade malo u pećnicu, po- 
lije vrućom masti uz poliijevanje peče. Poslije se doda malo vode 
i pusti sok prokuhati. 

Peći valja 1 i pol sata. 

Meso se može prije pečenja namazati izgnječenim češnjakom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati meso, 3. soliti, 4. staviti 
u pećnicu, 5. ugrijati mast, 6. preliti, 7. peći, 8. polijevati. 


3. Pečena janjetina (Lammbraten) ' 

1 jmado janje 8 dkg masti 

To) 

Janjetu se oguli koža i izvadi utroba, onda se meso opere, do- 
bro osoli i metne u pećnicu na tepsiju peći. Polije se vrućom masti, 
često polijeva i peče 1 i pol do 2 sata. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti kožu i izvaditi utrobu, 
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3 očistiti, oprati meso, 4. soliti, 5. staviti u pećnicu, 6. ugrijati mast, 
7. preliti, 8. peći, 9. polijevati. 


4: Odoiak (Spanferkel) 
O priredbi odojka vidi str. 93. 


5. Punjena teleća prsa (Gefiillte Kalbsbrust) 


1 kg telećih prsa 4 dkg Znan 
5 dkg masti 2 zemljičke 
sol 1 jaje 
. zeleni peršin 
2 dkg maslaca sol, papar 


Teleća prsa se operu, meso se odijeli od kosti i napravi kesa, 
u koju se stavi nadjev, sašije i meso osoli. ž 

Ovako priredjeno meso stavi se u tepsiju polije vrućom masti 
i peče uz polijevanje. Kad je skoro pečeno, namaže se maslacem i 
pusti, da porumeni, a u sok se doda malo vode i zakuha. 

Nadjev: mast se dobro miješa, doda jaje i fino kosani peršin, 
na kocke izrezane zemljičke, sol, papar, mrvice i malo mlijeka ili 
vode. , ž 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati peršin, 3. rezati zemlji- 
čku, 4. izmiješati mast, jaje, 5. dodati zemljičku, peršin, 6. dodati 
“mlijeko, mrvice, 7. oprati, prirediti meso, 8. .puniti meso, 9. peći, 
10. ugrijati mast, 11. preliti, 12. peći, 13. dodati maslac, 14. dodati 
vodu. 3 
6. Pečeni janjeći but (Lammschlegel gebraten) 

i kg janjetine sol 


3 dkg masti 
Priredba ije ista kao i kod pečene teletine br. 1 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati meso, 3. soliti, 4. staviti 
u pećnicu, 5. ugrijati mast, 6. preliti 7. peći, 8. polijevati. 


7, Mlada pečena svinjetina s kožicom (Jungschweinernes gebraten) 


1 kg buta ili rebara 3 dkg masti 
sol voda 
Meso se opere i dade u vruću vodu da se kuha tako okrenutu. 


da je kožica s donje strane u vodi. Ovako se pari pol sata, da.ko- 
žica bude mekana. Sada se kožica zareže pol cm duboko u razma- 
cima od 1 cm uzduž i poprijeko, meso se soli i dade na tepsiju u 
pećnicu peći. (No sada se kožica gore okrene). Polije.se vrućom 
masti i uz polijevanje peče ti pol sata. Poslije se u sok dade malo 
vode i pusti da prokuha. : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati meso, 3. soliti, 4. ku- 
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hati u malo vode, 5. kožicu izrezati, 5. staviti u pećnicu, 6. ugrijati 
mast, 8. preliti, 9. peći, 10 polijevati, 11. dodati vode, 12. prokuhati. 


8. Svinjeća pisana pečenka (Schweinslungenbraten) 


3/4. kg svinjeće pisane pečenke 1 dkg masti 


sol 2 pečurke 
3 dkg luka '/2 svinjeće mreže 
. zelenog peršina 3 dkg masti 
češnjak 


Pisana pečenka se očisti od kožica, nasoli, natare malo izgnje- 
čenim češnjakom. 

Međutim se na masti isprži kosani luk, zeleni peršin i pečurke. 
time se pisana pečenka namaže, zamota u mrežu i na vrućoj masti 
peče u pećnici uz polijevanje pol do tri četvrt sata. Mjesto pećur- 
ki može se dati vrganje. U sok se dolije malo vode i pusti proku- 
hati. Kao pridodatak dade se krumpir na koji bilo način osim sa- 
late. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati. očistiti meso, 3. soliti, 
natrti, 4. kosati luk, 5. kosati peršin, pečurke, 6. dodati luk, peršin, 
pečurke, 7. umotati, 8. staviti na vruću mast, 9. peći, 10 dodati vo- 
de, 11. prokuhati. 


9. Pisana pečenka u lisnatom tijestu (Lungenbraten im Butterteig) 


5/4 kg pisane pečenke 3 dkg masti > 
sol, papar lisnato tijesto od 20 dkg 
5 dkg slanine maslac 


Pisana pečenka se očisti od kosti, loja i žila, nabode i dade na 
mast u pećnicu peći. Nakon 15 minuta se izvadi, ohladi, umota u 
lisnato tijesto, koje se tanko razvalja, ureže se nožem, namaže ja- 
jetom i dade u vruću pećnicu peći. 

K tomu se servira špinat, zeleni grašak, pečeni krumpir itd. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. umijesiti lisnato tijesto, 3. op- 
rati, očistiti meso, 4. rezati slaninu, 5. nabosti meso, 5. staviti u pe- 
čnicu, 7. ugrijati mast, 8. preliti, 9. peći, 10. polijevati, 11. ohladiti, 
la. umotata u lisnato tijesto, 13. peći. 


NAGLO PEČENA MESNA JELA 
(Fleischgerichte in der Pianne gebraten) 
1. Pržolice (Rostbraten) 


3/4 kg pržolice 
sol, papar 


7 dkg masti 
10 dkg luka 


Pržolice se operu, istuku, osole, popare i metnu na mast, da se 
peku. Dok se pržolice peku, stavi se na stranu na mast na ploške 
rezani luk i prži dok postane žut. Poprženi luk stavi se na pržolice, 
a u mast se ulije malo vode, pusti prokuhati, pa se onda ovaj sok 
nalije po pržolicama. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. rezati luk, 3. oprati, rezati me- 
so, 4. tuči meso, 5. soliti papriti, 6. ugrijati mast, 7. peći pržolice, 

. pržiti luk, 9. staviti luk na pržolice, 10. doliti vođu, prokuhati, 11. 
preliti. 


2. Rostbei (Roastbeef) 


%/4 kg rostbefa 7 dkg masti 

sol, papar “10 dkg luka 

Komad od rostbeeia se izreže u popečke, tuče, soli i papri, a 
dalje se postupa kao i sa pržolicama. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. rezati luk, 3. oprati, rezati me- . 


so, 4. tući meso, 5. soliti, papriti, 6. ugrijati mast, 7. peći rostbet, 
8. pržiti luk, staviti luk na rostbef, 10. doliti vođu, prokuhati, 11. 
preliti. 


3. Biiteki (Beeisteaks) 


3/4 kg pisane pečenke 6 dkg masti . 
sol, papar 5 dkg luka 
Pisana pečenka se izreže na 3 cm debele popečke, koji se no- 


žem istuku, zavežu, osole i papre, nakaplju uljem, oblože ploškama 
luka i puste da malo stoje. Poslije se na ugrijanoj masti ispeku .s. 
obje strane, a luk: odstrani. 

K tomu se serviraju jaja, riža, razna variva, krumpir. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, rezati meso, 3. rezati 
luk, 3. tući meso, 4. soliti, papriti, 5. obložiti lukom, 6. nakapati 
uljem, 7. uvaljati u brašno, 8. peći, 9. doliti, 10. pekipiti, 11. preliti. 


4. Naravni odresci (Naturschnitzel) 
S kg teletine od buta 


SO 

2 dkg brašna : 

Teletina se izreže u lijepe popečke, koji se na rubovima zare- 
žu, tuku, sole, na jednoj strani umoče u brašno, i u vrućoj masti s 
obje strane peku. Peče se naiprije na brašnjenoj strani. U sok se 
dade malo vode i pusti da prokuha. 

K tomu se servira salata, riža, rizi-bizi i variva, 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, izrezati meso, 3. tući, 
soliti, 4. ugrijati mast, 5. uvaljati u brašno, 6. peći, 7. doliti, 8. pre- 
kipiti, 9. preliti. 


8 dkg masti 
vode 


376 








ATE EPA 
nom 


5. Berlinski popečci (Berlinerschnitzel) 
3/4. kg teletine od buta 2 jaja 
sol !1/a kg masti 
5 dkg brašna nej PE NES I 
Meso se izreže u popečke, na krajevima ureže, istuče, osoli, 


umoči u brašno i razmućena jaja, te se peče u vrućoj masti. Pri- 
dodatak: riža, salata, varivo. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući, so- 
liti, 4 ugrijati mast, 5 panirati, 6 peći, 7 doliti, 8 pa 
6. Teleći kotleti (Kalbskoteletten) - 
1 kg teletine 10 dkg masti 
sol voda 


3 dkg brašna ; 
Teleći kotleti se prirede kao i naravni odresci (br. 4), samo se 


na kosti dade manšeta od papira. 
Pridodatak: razne salate, variva i riža. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući me- 
so, soliti, 4 ugrijati mast, 5 uvaljati u brašno, 6 peći, 7 doliti, 8 pro- 
kuhati. ' 


7. Svinjski kare (Schweinskoteletten) 


*/4 kg svinjetine od rebara 5 dkg masti 

sol“ 2 dkg brašna 
E Svinjetina se opere, izreže u popečke, koji se tuku i sole, te 
prirede kao naravni popečci (br. 4) 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući, s0-- 
liti, 4 ugrijati mast, 5 uvaliati u brašno, 6 peći, 7 doliti, 8 prokuhati. 


8. Kosani popečci (Faschierte Schnitzel) 


le kg govedine 1 jaje 
1 zemliička sol, papar | 
1 dkg masti 8 dkg masti 
1 dkg luka mrvice 


5 dkg suhe slanine 

Govedina se fino koše u stroju, soli, papri, doda jedna, razmo- 
čena kroz stroj protjerana zemljička, 1 jaje, na masti isprženo fi- 
no kosani luk i slanina. Naprave se popečci i peku na vrućoj masti. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, kosati meso, 3 močiti 
zemljičku, 4 kosati luk, 5 pržiti luk, slaninu, 6 dodati zemljičku, 7 
dodati luk, 8 dodati slaninu, 9 dodati jaje, 10 praviti popečke, 11 
ugrijati mast, 12 peći. 
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9. Carski popečci (Kaiserschnitzel) 


sol ; 8 dkg masti 
/a teletine od.buta 2 dl vrhnja 
2 dkg brašna 1/2 kg očišćenog graška 


Teletina se izreže na popečke, koji se sa strane zarežu, tuku, 
osole i umoče u brašno. Na vrućoj masti naglo se ispeku, u sok se 
doda malo vode i kiseloga vrhnja. Grašak se posebno kuha, a kad 
je mekan pomiješa se sa popečcima. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući, so- 
liti, 4 očistiti grašak, 5 kuhati grašak, 6 umočiti u brašno, 7 ugri- 
jati mast, 8 peći, 9 dodati vrhnje, 10 prirediti grašak, 11 dodati 
grašak. 


PEČENKE U UMACI (Braten mit Sauce) 
1. Pisana pečenka (Lungenbraten) 


ša kg pisane pečenke 5 dkg masti 
. 4 dkg slanine 2 dkg brašna 
sol, papar 1/2 dl vrhnja 


Pisana pečenka se očisti od kosti, loja, kožica, onda se nabode 
slaninom, soli i papri i dade na mast peći u pećnicu. Kad je peče- 
na, dade se na mast malo brašna, zažuti, dolije malo vode, prelije: 
vrhnjem i stavi još malo u pećnicu. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati meso, 3 izrezati 


slaninu, 4 nabosti, 5 soliti, 6 peći, 7 ugrijati mast, 8 preliti, 9 peći, 


10 pobrašniti, 11 doliti, 12 dodati vrhnje. 


2. Pisana pečenka u slanini (Lungenbraten im Speck) 


%4 kg pisane pečenke zelenog peršina 

15 dkg suhe slanine 3 dkg mrvica 

2 dkg masti 2 dl kiselog vrhnia 
15 dkg luka 


Pisana pečenka se očisti, osoli i papri, umota u sasma tanke 
ploške, od slanine i zaveže. Mast se ugrije i na niu se stavi meso 
peći. Kad je na pol pečeno ureže se poprijeko na 2 cm udaljenosti, 
a u ove zareze dade se preostala fino kosana slanina izmiješana 
fino kosanim lukom i zelenim peršinom, kojega se prije na slanini 
malo poprži. U tu smjesu dodaju se još mrvice i malo soli. 

Meso se sada peče dalje dok postane mekano uz pomalo do- 
lijevanje vode. 

Na koncu se doda kiseloga vrhnja, pusti se zakuhati, konac se: 
skine, razreže se .meso u ploške i servira. ; 
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mec: 


K tomu se može servirati savijača ođ zelja. i 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 pržiti luk, 
peršin, 4 oprati meso, 5 soliti, papriti, 6 izrezati slaninu, 7 umotati 
u slaninu, 8 peći, 9 urezati meso, 10 izmiješati slaninu, lukom i per- 
šinom, 11 dodati mrvice, 12 staviti u meso, 13 peći meso, doliti, 14 
dodati vrhnje. 


3. Teleći but sa slaninom (Kalbschlegel gespickt) 


.'/_ kg teletine sol, vođa 
4 dkg slanine ' 1 dl vrhnja 
5 dkg masti 


Teletina se opere, osoli, nabode sa slaninom, koju se na rezan- , 
ce izreže i dade u pećnicu na vruću mast peći. Peče se uz nepre- 
stano polijevanje, dolije se malo vode i na koncu kiselog vrhnja. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati slaninu, 3 oprati, soliti 
meso, 4 nabosti meso, 5 staviti peći, 6 ugrijati mast, 7 preliti, 8 
popržiti brašno 9 doliti, 10 dodati vrhnje. 


4. Janjetina u umaci (Lammsschlegel mit Sauce) 


1 kg janjetine (but) 2 dkg brašna 
3 dkg slanine 2 dl vrhnja 
soli vode 

3 dkg masti 


Janjetina se opere, nabode, osoli i metne peći. Polije se vru- 
ćom masti i peče tri četvrt sata. Na masti se poprži brašno, dolije 
vodom, polije but vrhnjem i dade ponovno malo u pećnicu, da pre- 
kipi. 

Sada se izreže u popečke i servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati slaninu, 3 oprati, soliti 
meso, 4 nabosti, 5 staviti peći, 6 ugrijati mast, 7 preliti, 8 peći, 9 
pobrašniti, 10 doliti, 11 dodati vrhnje. 


5. Kunić u umaci (Kaninchen in Rahmsauce) 


1 kunić 2 dl vrhnja “ 
10 dkg slanine 2 dkg brašna | 
5 dkg masti , / vode, sok od limune 


Od očišćenog kunića uzme se hrbat i stražnje noge, osoli se i 
vapri, nabode slaninom i metne peći na vruću mast. Kad je pečen, 
zažuti se na masti brašno, dolije vodom. Doda se malo soka od li- 
muna, prelije vrhnjem i prokuha u pećnici. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati slaninu, 3 oprati, soliti 
meso, 4 nabosti, 5 staviti peći, 6 ugrijati mast, 7 preliti, S peći, 9 
pobrašniti, 10 doliti, 11 dođati vrhnje, limun. 
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6. Pečenje od kosanog mesa (Faschierter Braten) 


1/a_ kg svinjetine 1 jaje 

ao kg govedine i dkg luka 
sol, papar 2 dkg masti 
2 zemljičke 2 dkg brašna 
1/2 dl vode 5 dkg masti 
5 dkg slanine 1 dl vrhnja 


Meso se fino koše (na stroi), soli, papri, izmiješa namočenim 
pasiranim zemljičkama, doda se na male kocke rezana slanina na 
masti pirjani fino kosani luk, jaje i voda. Sa malo brašna napravi 
se oblik valjka, dade u tepsiju, polije vrućom masti i peče u tepsi- 
ji. — Kad je pečeno, polije se vrhnjem i pusti da prekipi. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2_namočiti zemljičku, 3 kosati 
luk, 4 pržiti luk, oprati meso, 6 kosati meso, zemljičku, 7 dodati luk, 
jaje, slaninu, 8 ugrijati mast, 9 preliti, 10 peći, 11 dodati vrhnje. 


Čevapčići 


Svinjetina i pisana pečenka izrežu se u popečke, tuku, sole i 
papre. Slanina i luk se također u tanke ploške izrežu. Na željeznu 
šipku (ražanj) slaže se 1 popečak svinjetine, jedan popečak pisane 
pečenke, ploška slanine, ploška luka i tako redom, dok se sve po- 
troši. Dobro se stisne da bude jedno uz drugo i eventualno malo 
zaveže. ; 

Ražanj se stavi gore po duljini tepsije i dade u pećnicu peći. 

U tepsiju se stavi sasma malo vode, u koju kaplje sok, pa se 
time meso polijeva. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 soliti, 4 
izrezati slaninu, 5 izrezati luk, 6 složiti na ražani, 7 staviti vode, 8 
peći. 


PRŽENA MESNA JELA (Gebackene Fleischgerichte) 


1. Prženi biiteki (Gebackene beefsteaks) 

3/4 kg pisana pečenka 5 dkg brašna 

so!, papar 10 dkg mrvica 

1 jaje “ "/a kg masti 

Pisana pečenka se očisti od kosti i kožica, izreže u popečke. 
Popečci se tuku, sole, papre, umoče u brašno, jaje i mrvice i peku 
u vrućoj masti. 

K tomu se servira varivo od špinata, kelja, slatke repe, 
buče itd. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući, so- 
liti, 4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


2. Bečki odrezak (Wienerschnitzel) 


3/4 kg teletine od buta 1 jaje 
so 10 dkg mrvica 
5 dkg brašna !/4_ masti 


Meso se izreže u popečke, na kraju nekoliko puta zareže, tuče, 
soli, umoči u brašno, jaje, prosijane mrvice i peče u vrućoj masti. 
Servira se sa salatom, varivom, ukuhanim voćem i ploškicama od 
limuna. 2 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, rezati meso, 3 tući, soliti, 
4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


“3. Prženi teleći kotleti (Gebackene Kalbskoteletten) 


1 kg teletine 2 jaja 

sol 10 dkg mrvica 
5 dkg brašna '/a kg masti 
Priređuje se isto kao bečki odresci (br. 2). 


Sitni radovi: 1 sve prirediti,.2 oprati, rezati meso, 3 tući, soliti, 
4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


4. Pržena svinjetina (Gebackene Schweinskoteletten) 


"4 kg svinjetine sol m 

5 dkg brašna 10 dkg mrvica i 

2 jaja /a kg masti 

Nepremasna mlada svinjetina od karea izreže se u popečke, 
malo se tuče, soli, umoči u brašno, jaje; mrvice i prži u vrućoj 
masti. : ž % 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, rezati meso, 3 tući, soliti, 
4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


5. Pržena ianjetina (Gebackene Lammkoteletten) . 


1 kg janjećih rebara 10 dkg mrvica 

sol ' 5 dkg brašna. 

2 jaja !/a kg masti 

Meso se opere. izreže u popečke i priredi kao bečki odresci 
broj 2. , 
. Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 tući, so- 
liti, 4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 
6. Prženi kunići (Kaninchen gebacken) 

1 kunić 2 jaja 

sol 5 dkg brašna 

"a kg masti 10 dkg mrvica 


3Si 


Kuniću se skine kožica, očisti, izreže u lijepe komađe, osoli,. 
umoči u brašno, razmućeno jaje i mrvice, te se prži u vrućoj masti. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, rezati meso, 3 tući, soliti, 
4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


7. Pržena teleća ietra (Gebackene Kalbsleber) 


!/2 kg jetra 1 jaje 

sol 8 dkg mrvica 

4 dkg brašna 15 dkg masti : 
Jetra se izrežu na 1 cm debele ploške, umoče u brašno, jaje i 


mrvice te prže u vrućoj masti. 

Jetra je dobro prije nekoliko sati u mlijeku držati. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, rezati jetra, 3 panirati, 
4 ugrijati mast, 5 pržiti, 6 soliti. 


8. Prženi možđani (Kalbshirn gebacken) 


!/e kg možđana 8 dkg mrvica 

3 dkg brašna 15 dkg masti 

1 jaje oblatni 

Oprani i očišćeni svinjski možđani osole se, umotaju u hostije: 
umoče u brašno, jaje i mrvice i prže u vrućoj masti. 

K tomu se serviraju salate ili zeleno varivo. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti možđane, 3 soliti, umo- 
tati u hostije, 4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 


9. Prženi popečci od jezika (Gebackene Zungenschnitzel) 
1 jezik 1 jaje 
8 dkg brašna sol, E 
. 10 dkg mrvica 20 dkg masti | S.S 
Jezik se kuha u slanoj vođi. Kad je kuhan oguli se i izreže se u 


ploške, koje se umoče u brašno, jaje i mrvice i prži se u na 
masti. Posluže se sa salatom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati jezik, 3 oguliti jezik, 4 iz- 
rezati, 5 panirati, 6.ugrijati mast, 7 pržiti. 


MESNA JELA U ASPIKU (Fleischgerichte in Aspik) 


Mesna jela u aspiku sastoje se od gotovoga mesnog jela, aspi- 


ka i raznih pridodataka, koji. ovom jelu pobolišavaju ukus, a ujedno 
su i vrlo lijepi ukras (Dekor). Svako meso, od kojega se želi prire- 
diti mesno jelo u aspiku, mora biti kuhano ili pečeno ili od njega 
mora biti priređeno kakovo sastavljeno jelo (pastete). 


Isto tako kao što je za priredbu ovih jela potrebno već gotovo - 
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mesno jelo, tako je potreban i aspik i to ili onaj naravni, koji se pri 
ređuje kuhanjem telećih i svinjskih nogu i sviniskih kožica, ili onai 
umjetni, koji se napravi od tekućine (vode ili govedske juhe) i že- 
latine. 

Mesna jela u aspiku, koja su priređena od naravnoga aspika, 
mnogo su tečnija i ukusnija, no u slučaju, da se moramo služiti 
umjetnim aspikom, potrebno je, da je i ovaj napravljen tečno, kako. 
se pridodatak želatine ili agara ne bi ni primijetio. O samoj pri- 
redbi aspika razloženo je na str. 84, pa je samo potrebno reći, da 
nije svejedno koliko se želatine uzme za priredbu aspika, jer baš o 
ovoj količini ovisi njegova tečnost. Količinu želatine određujemo i 
prema godišnjoj dobi, no u glavnom moramo znati, hoćemo li ovo. 
mesno jelo servirati u staklenim zdjelicama ili ćemo ga staviti u 
limeni oblik, pa prije serviranja istresti na zdjelu. Ako se servira 
u staklenim zdjelicama, onda se može uzeti mnogo manje želatine, 
nego onda, ako aspik mora biti tako tvrd, da se lako dade izvaditi 
iz oblika. U prvom slučaju bit će na 1 1 tekućine dovoljno 7—8 gr 
želatine, a u drugom 20—24 gr. Kako jedan list želatine važe: 
1/2 gr, to bi u prvom slučaju trebalo 5 lista želatine, a u drugom 
16 lista želatine na 1 1 tekućine. 5 

Čišćenje aspika obavlja se pomoću bjelanjaka kako je i to ras< 
tumačeno na str. 84, pa se na 1 1 tekućine računa 2—3 bjelanika. 
Da bude aspik bistar, mora se procijediti kroz krpu. Vrlo dobar tek 
dobije aspik po limunovom soku i bijelom vinu, a i ova kiselina 
pomaže, da aspik postane bistriji. Aspik se može bojadisati šećer- 
nom bojom, da postane žut, a od alkermesa ili crvene želatine mo- 
že biti svjetlije i tamnijeružičast ili crven. Crveni i ružičasti aspik 
upotrebljava se samo za ukras. 


Dakle kad je bilo koje mesno jelo propisno priređeno (kuhano. . 


ili pečeno), a aspik gotov, onda se lako sastavi mesno jelo u aspi- 
ku, samo treba paziti, da je mesno jelo jako hladno, a aspik tempe- 
riran i još tekući. Prije ulaganja mesnoga jela u aspik potrebno je 
prirediti još. one namirnice, koje će uložiti kao ukras i pridodatak 
za pobolišanje, a to su: tvrdo kuhana jaja, kapri, sušeni losos, 
razno kuhano zelenje, pistacije, jelen-gljiva, kiseli krastavci, po- 


“ vrtnica itd. 


Kad je sve priređeno, onda se oblik, u koji će se uložiti ovo. 
jelo, naiprije cijeli obloži tankom naslagom aspika, kako je to opi- 
sano na strani 84, a međutim se meso ili mesno jelo izreže u ko- 
made, a pridodaci za ukras izrežu se u oblike prema uzorku, koga 


želimo složiti i uložiti u aspik. Na dno obloženoga oblika sa aspi- 
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kom ulažu se dakle komadići namirnica pomoću male štipalike 
(pincete) tako, da se svaki komadić umoči u tekući aspik. Kad je 
uzorak, kojega smo zamislili, potpuno složen i učvršćen, prelije se 
oprezno tankom naslagom aspika ('/2 cm) i stavi na hladno, da po- 


stane žuličav. Sada se u aspik ulaže na komade izrezano mesno je- | 


lo no tako, da je od rubova oblika dva cm udaljeno. Na ovo ukusno 
složeno mesno jela prelije se aspik u tolikoj količini, da je mesno 
jelo posve pokriveno aspikom. Ako je oblik dublji, onda treba me- 
sno jelo uložiti u dva reda, no tako da ostavimo da se: prvi ulo- 
ženi red aspika čvrsto stisne, a onda da se tek ulaže drugi dio i 
oblik do vrha napuni aspikom. 

Nakon nekoliko sati ovo je jelo gotovo, da ga možemo iz obli- 
ka izvaditi, što činimo na taj način, da aspik od rubova malo od- 
lijepimo, a oblik na čas stavimo u toplu vodu. Iza toga poklopimo 
oblik zdjelom, na kojoj želimo ovo jelo servirati, naglo okrenemo, 
a aspik polagano. ispane iz oblika. 

Ovo mesno jelo može se još okolo ukrasiti raznim salatama, 
kosanim aspikom, lososom, kavijarom itd. 

Prema tome kakovo se mesno jelo ulaže u aspik, dobije do- 
tično. jelo ime. U aspik se može uložiti pečena pisana pečenka, ku- 
hani suhi jezik, kuhano suho meso, šunka, pečena ili kuhana svinje- 
tina, pečena teletina, pečena hladna perad, pečena divliač, pečena 
gušća jetra, te razne paštete i mesne kreme, pa su onda ova mesna 
jela u aspiku poznata pod ovim imenima: pisana pečenka u aspiku, 
kuhani jezik u aspiku, pečeno pile ili pura u aspiku, pašteta u aspi- 
ku, riba u aspiku itd. 

Kad želimo ribu staviti u aspik, onda za aspik uzmemo teku- 
ćinu, u kojoj se riba kuhala, pa ako uzmemo dovoljno riba ili ribljih 


kosti, onda dobijemo također naravni aspik, jer ne moramo dodati 


ništa želatine. Ribe se mogu uložiti i u tako zvani majonez-aspik, 
koji se napravi tako, da se jednaka količina majoneza izmiješa 
jednakom količinom aspika. Aspik-maionez u raznim oblicima vrlo 
je i lijepi ukras hladnoj ribi. 

Dakle kod priređivanja raznih mesnih jela u aspiku nisu po- 
trebni recepti za svako pojedino jelo, već je potrebno samo znati: 

1 mesno jelo tečno prirediti bilo kuhano ili pečeno; 

2 prirediti tečan i bistar aspik; 

3 točno poznavati postupak, koji je određen za ulaganje svih 
mesnih jela u aspik. 

Ako se sve ovo dobro znade, onda ovisi samo o ukusu doma- 
ćice, kako će i u kojem obliku ovakovo jelo servirati, jer baš kod 
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priredbe ovih jela može biti nebrojeno mnogo kombinacija. Ova 
vrsta jela servira se mnogo uz čaj, predmet su hladnoga buffeta, 
kod večera su uvodna jela, a u jestveniku mogu biti predjušna jela. 
Među sva jela spada i naša hladetina, koja se također može tako: 
ukusno prirediti, da se može i gostima servirati. - 


JELA OD PERADI (Geiliigelgerichte) 
1. Pileći paprikaš (Paprikahiihner) 


2 pileta 1 dkg brašna 
4 dkg masti j Svl, voda 
20 dkg luka pekmez od rajčice 


crvena paprika 1 dil kiselog vrhnja 


Na vruću mast stavi se na ploške izrezani luk i prži svijetlo- 


žuto, doda se malo paprike, lijepo razrezano pile, soli se i pirja nai- 
prije u vlastitom soku. Kasnije se pobrašni, pa kad je brašno popr- 
ženo, dolije se vodom, kuha dok je pile mekano i doda vrhnje. 
Kad je vrhnje zakipilo, paprikaš se servira. Za paprikaš mogu se: 
uzeti pohanci ili pilići za peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati pile, 3 rezati 
luk, 4 pirjati luk, 5 dodati meso, 6 pirjati, 7 pobrašniti, 8 doliti, 9 
dodati papriku, vrhnje. 


2. Risoto od sitniša (Gefliigelrisotto) 


sitniš od peradi 30 dkg riže 
5 dkg masti. : vode j 
12 dkg luka 2 dkg parmezana 


Sitniš starije peradi se najprije malo kuha, onda se stavi na 
mast, na kojoj se ispržio fino kosani luk. Kad se meso malo propir- 
ialo, doda se riža, dolije vodom, soli i papri i pirja dok ie mekana. 
Kad se stavi na zdjelu posipa se parmezanom, ili se ribani parme- 
zan posebno servira na tanjuriću. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati sitniš, 3 kosati luk, 4 pir- 


= jati luk, 5 pirjati sitniš, 6 dodati rižu, 7 dodati sol, papar, 8 dodati 


vodu, 9 pirjati, 10 ribati parmezan. 


3. Paprikaš od golubova (Gediinstete Tauben) 


Paprikaš od golubova priređuje se isto kao i pileći paprikaš, 
samo se fino kosani luk poprži na malo slanine, onda se dodaju oči- 
šćeni na četiri dijela izrezani golubovi. Kad su skoro piriani, po- 
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brašni se, poprži, dolije vodom i piria. Soli se i papri. (O priredbi 
vidi str. 107). X : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati golubove, 3 iz- 
rezati slaninu, 4 izrezati luk, 5 pirjati slaninu, luk, 6 dodati golube, 
7 pobrašniti, 8 doliti, pirjati, 9 soliti, papriti. 


4. Piriani golubi sa graškom (Gediinstete Tauben mit griinen Erbsen) 


8 goluba "ia kg očišćenog graška 
15 dkg slanine idi kiselog vrhnja 
10 dkg luka 


X:XA 


Očišćeni i razrezani golubovi osole se i stave na kosanu slani- 
nu, na kojoj se pirjao fino kosani luk. Doda se malo crvene papri- 
ke i očišćeni grašak, koji se uz pomalo dolijevanje mekano piria. 
Kad je sve mekano, doda se kiselo vrhnje i pusti prekipiti. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati golube, 3 ko- 
sati luk, slaninu, 4 pirjati slaninu, luk, 5 očistiti grašak, 6 dodati 
golube, 7 dodati grašak, 8 doliti, pirjati. 9 dodati vrhnje. 


5. Pečeni pilići (Brathiihner) 
2 pileta 2 dkg maslaca 
sol nalo vođe 


5 dkg masti <a 
Pilići se očiste, operu, osole i prirede za pečenje. Priređeni 


vilići stave se u tepsiju tako, da najprije leže na prsima, a onda se 
kasnije okrenu i opet dalje peku. Kad su se u pećnici malo posu- 
šili, preliju se vrućom masti i uz marljivo polijevanje peku, dok 
su mekani. Kad su pečeni, doda se na svako pile malo maslaca i 
pusti još malo u pećnici. U umaku se-.stavi malo vode i pusti pre- 
kipiti. 

Pilići se razrežu, nakite zelenim peršinom, a na batake stavi se 
ukras od papira. s. S 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati piliće, 3 osoliti, 
staviti peći, 4 ugrijati mast, 5 preliti, 6 zalijevati, peći, 7 dodati 
maslac, 8 dodati vođu. 


6. Nadieveni pilići (Gefiillte Hiihner) 


2 pileta 2 dkg maslaca 
sol voda 
5 dkg masti i 
Nadjev: 
4 dkg masti 2 dkg luka 
2 jaja jetra od pileta. 


2 zemljičke 5 dkg mrvica 


zeleni peršin 
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Pilići se očiste, operu, osole, a-kod vrata se lagano nožem odi- 
jeli kožica od mesa. U taj prostor po prsima stavi se nadjev. 

Pileća jetra se ispeku na fino kosanom i isprženom luku, a on- 
da se izrežu. U izmiješanu mast doda se jaje, razmočena, pasirana 
zemljička, kosana jetra, kosani zeleni peršin i mrvice. Smjesa se 
soli. Kad se ova smjesa stavi ispod kože pileta, onda se pilići stave 
peći, kako je to već opisano kod pečenih pilića. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti piliće, 3 namo- 
čiti zemljičku, 4 kosati luk, peršin, 5 izrezati jetra, 6 ispržiti luk. 
7. pasirati zemljičku, S. izmiješati mast, 9. dodati jaje, jetra, 
10 dodati zemljičku, peršin, mrvice, 11 nadienuti, 12 peći, zalije- 
vati, 13 dodati maslac, 14 dodati vode. 


7. Pečena guska (Gans, gebraten) 
1 guska bez sitniša 1 jabuka 
sol veda 
Očišćenoj guski odreže se vrat, krila, noge, natare se izvana i 
pe solju, unutra se stavi oprana neoguljena jabuka i dade pe- 
. Mast, koju guska pušta, mora se oduzeti. Kratko vrijeme. prije 
serviranja, kad je guska već pečena, dade se još na kratko vrijeme 
u vrlo vruću pećnicu, da joj kožica postane hrustava (resch). 
Guska se izreže u lijepe komade, nakiti peršinom i manšetama 
od papira. Ako je stara guska, a ne premasna, metne se u dobro za- 
tvorenu posudu sa malo vode u pećnicu pirjati na 1 sat, a onda 
istom peći kao što je gore rečeno. 
Servira se raznim salatama, kompotom, mlincima i Pa 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti gusku, 3 peći, 
4 zalijevati, 5 odliti mast, 6 peći. 


8. Pečena patka (Ente, gebraten) 


4 dkg masti 1 dkg maslaca 
1 patka voda 
sol 


Paika se očisti, opere, opali, pa kad je posve čista od perja, 


osoli se i dade u pećnicu. Polije se mašću, marljivo zalijeva %/4—1 


sat. Kad je pečena i mekana, namaže se maslacem, ostavi ioš malo 
u pećnici. Sok se dolije vodom i pusti da prekipi. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti patku, 3 peći, 
4 zalijevati, 5 dodati maslac, 6 dodati vodu. 


9, Pečena pura (Truthahn gebraten) 
Priređuje se kao i ostala perad. (Vidi str. 104). 
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10. Prženi pilići (Backhiihner) 
4 pileta 2 jaja / 
za 20 dkg masti 
10 dkg brašna 20 dkg mrvica X : 
Pilići se očiste i prirede kako je opisano na str. —. Svaki ko- 


mad umoči se u brašno, jaje i mrvice, te prži na masti svijetložuto. 
Serviraju se zelenim peršinom uz fino varivo, razne salate, a može 
se dodati i kuhano voće. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti, 3 panirati. 
4 ugrijati. mast, 5 pržiti. 


11. Pečena biserka (Pelrhuhn gebraten) 


i 8 dke masti 
* o 2 Feu maslaca 

kg slanine vode 
khksaa 2 dl vrhnja 


Očišćene i priređene biserke osole se i nabodu na prsima i ba- 
tacima slaninom. Nakon toga se dresiraju, stave u pećnicu, preliju 
vrućom masti i peku uz neprestano zalijevanje. Masti se malo od- 
lije, doda se maslac i pusti prekipiti. = 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti, 3 osoliti, na- 
bosti, 4 staviti u pećnicu, 5 ugrijati mast, 6 preliti, 7 peći, zalijeva- 
ti, 8 dodati vrhnje, maslac, 9 zakipiti. 


12. Pasteta od gušćih ietra (Gansleberpastete) 

1 gušća jetra 3 jala 

5 dkg masti gušće sol, papar 

10 dk slanine 5 dkg slanine 

2 zemljičke : ; 

Gušća jetra se najprije ispeku. Zemljičke se namoče. Pečena je- 
tra, zemljičke i slanina samelje se na stroj od mesa 2 puta, Sada se 
napravi mekana kajgana, izmiješa, cijela smjesa se pasira kroz si- 
to, soli, papri. ' a : 

U lončić za paštete stavi se ova smjesa, pokrije ploškama od 
slanine, i kuha u pari 10 minuta. Ovako priređena pašteta drži se 
dulje vremena na hladnom mjestu. BI A 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ispeći jetra, 3 namočiti zemlji- 


čke, 4 samlieti jetra, zemljičke, 5 napraviti kajganu, 6 izmiješati, | 


7 pasirati, S soliti, papriti, 9 kuhati u pari. 
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Jela od divljači (17 ildbretgerichte) 


Meso od divljači ne možemo priredivati u Svako godišnje do- 
ba, ier za vrijeme rasploda nije dozvoljen lov. U velikim gradovi- 
ma može se usprkos ove zabrane dobiti divljač kroz cijelu godigu 
na taj način, što mnoga velika poduzeća spremaju velike količine 
divljači u ledene prostorije i konzerviraju divljač na nekoliko mje- 
seci. 

Kod priredbe divljači ne smije se zaboraviti, da je i to meso 
onih Životinja, koje uslijed svog načina života imađu jako, tvrdo i 
žilavo mišičje baš kao i one domaće Životinje, koje služe čovjeku 
u gospodarstvu. Prema tome je jasno, da se kod priredbe divljači 
mora osobita pažnja posvetiti tame, da meso postane što mekanije i 
ukusnije. To se postizava odležanjem i rasolom. Ako meso od div- 
ljači odleži na suhom i zračnom mjestu određeno vrijeme, ono će 
postati mekano, jer se u njemu stvara mliječna kiselina. U koliko se 
u mesu ne razvije dovoljno mliječne kiseline, potreban je rasol, ko- 
iemu je glavna sadržina ocat, jer i octena. kiselina ima to svojstvo, 
da imesno tkivo omekšava. 

Dakle divljač kao i goveđe meso stavljamo u rasol, da omekša 
prije nego što se priređuje, a rasol se napravi na onaj način kako 
je to opisano na strani 71. 

Buđući meso od divljači ne sadržaje masti, to ono spada među 
mršavo meso, pa se zato prije priredbe nabode slaninom. Divljač 
možemo kuhati, pirjati i peći. Najbolji dijelovi divljači jesu hrbat i 
stražnje noge, pa se ovi dijelovi peku ili Pirjaju, dok prsa, prednje 
noge i vrat se obično kuhaju za ragout ili se od ovog kuhanog me- 
sa priredi pašteta. Pirjana divljač priređuje se obično sa krepkom 
tamnom umakom, dok se pečena divljač može prirediti sa kratkom 
umakom ili krepkom tamnom umakom. Prvi način je brži i jedno- 
stavniji, pa se mnogo primjenjuje kod divljači. Za kratku umaku 
upotrebljava se kiselo vrhnje, koje ublažuje miris od divljači, koji 
svaki ne voli. Ovaj miris. ublažuju i razne slatke i pikantne uma- 
ke i kompoti, pa se zato često serviraju k divljači. Osim toga k di- 
vljači se serviraju oni pridodaci, koji se serviraju i svakom pirjanom 
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mesu. Od divljači najviše se kod nas priređuje zec i srna, pa je kod 
zeca važno, da ne bude prestar, dok to kod srne nije tako važno, 
jer je meso mlađe i starije srne jednako dobro. Dobar zec ima obi- 
čno 4 do 5 kg, a kod srne razlikujemo posve mlado srnče u prvoj 
godini, koje nijedan pravi lovac ne će ubiti, onda malo starije srn- 
če od 2 godine, koje je obično teško 15 kg i napokon posve odrasla 
srna, koja važe oko 20 kg. Meso od zeca i srne možemo prirediti 
na više načina, no prije priredbe ga nikada ne peremo, već samo 
suho dobro obrišemo, a krvava mjesta samo octom isperemo. 

Pojedine dijelove srnetine možemo i na taj način konzervirati, 
da meso očistimo od kožica, nabodemo slaninom i pomoću kista na- 
mažemo uljem, a onda umotamo u pergament-papir i stavimo na 
hladno mjesto. Ulje, kojim smo meso namazali ne smeta ni najma- 
nje kod priredbe. 

Meso od divlje peradi je također tamno crvene boje, a mora 
također kao i divljač odležati stanovito vrijeme, da dobije potreban 
pikantan okus. Perad kao i divljač objesimo na hladno zračno mje- 
sto; pa za nekoliko dana nastane u utrobi životinje rastvaranje bje- 
lančevine, uslijed česa dobije meso fini miris i tek. 

O priredbi peradi prije kuhanja ili pečenja bilo je govora na 
str. 96. pa se ovo može u glavnom primijeniti i kod divlje peradi. 
samo se kasnije divlja perad još nabada slaninom ili se u slaninu 
umata, što se kod pitome peradi ne čini. : 

Divlju perad najviše pečemo u pećnici, a sa kratkom umakom 
začinimo. K divlioj peradi servira se naiviše pirjana riža, pirjano 
crveno zelje i razne slatke umake ili kompoti. 


1. Rasol za divliač (Beize) 
Vidi str. 71. 


2. Ragout od divliači (Wildbretragout) 


Vidi str. 338. 
3. Pečeni zec (Hase, gebraten) 
1 zečji hrbat vode 
10 dkg slanine 2 dl.vrhnja 


sol, papar 
10 dkg masti 
Zec se očisti, opere, soli, papri, nabode slaninom i dade na vru- 


ću mast i pećnicu peći. Za vrijeme pečenja: polijeva se sokom a pe- 
čenje traje 1—1'/2 sata. Na masti se isprži brašno, dolije vodom i 
kiselim vrhnjem, te prekipi. 


2dkg brašna 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti zeca, 3 izrezati 
slaninu, 4 nabosti, 5 soliti, peći, 6 ugrijati mast, 7 peći, zalijevati, 


8 dodati vrhnje. 


4. Piriani zec (Hasen gediinstet) 
1 zečii hrbat 
10 dkg slanine 
sol, papar 
5 dkg luka 
5 dkg mrkve 


lovorov list 
voda 

1 dl vina 

2 dkg masti 
1 dl vrhnja 


Zečji hrbat se očisti od kožice, nabode slaninom, soli, papti i 
metne na mast, na kojoj smo ispržili malo ploškica od slanine, na 
ploške rezani luk, mrkvu i lovorov list. Dolijeva se vinom i vodom 
i pirja, dok je mekano. Umaka se pasira, doda vrhnje i pusti da do- 
bro prekipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti zeca, 3 izrezati 
slaninu, 4 nabosti, 5 rezati luk, mrkvu, 6 pirjati luk, inrkvu, 7 dodati 
zeca, 8 dolijevati vinom, 9 pirjati, 10 pasirati, 11 dodati vrhnje, 
12 prokuhati. 


5. Zec iz rasola (Hasen mit Beize) 


1 zečji hrbat 
5 dkg masti 
10 dkg slanine 


rasol str. 75 
t limun 
3 dk» masti 


5 kocki šećera 2 dkg brašna 
zelenje iz rasola 
Zec se očisti od kožica i pusti u rasolu 3 dana. Zec se izvadi iz 


rasola, nabode slaninom i dade na vruću mast u pećnicu peći. Me- 
đutim se zelenje iz rasola metne u 3 dkg masti, u kojoj smo zažutili 
5 kocka šećera i pirja, dok je. mekano. Posipa se brašnom, pusti 
da zažuti, dolije rasolom i kuha. Umaka se pasira, doda se malo so- 
ka od limuna i fino kosane korice, a unutra se metne izrezani pe- 
čeni zec. Servira se sa okrugljicama od zemljičke, makaronima, re- 
zancima, lisnatim tijestom itd. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti zeca, 3 izrezati 
slaninu, 4 nabosti, 5 peći, 6 pirjati zelenje, 7 pobrašniti, 8 pasirati, 
9 dodati limun, 10 preliti po zecu. 


6. Srneći hrbat ili but (Rehriicken gediinstet) 
Srneći hrbat ili but 15 dkg slanine 


4 zrna borovice 
10 dkg masti 

5 kocki šećera 
3 dkg brašna 
zelenje iz rasola 


rasol str. 71 broj 51. 


"fa 1 crvenog vina 
1/a 1 kiselog vrhnja 
sok od limuna 
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Srnetina se pusti u rasolu 5—6 dana, onda se izvadi, očisti ođ 
kožica i nabode slaninom. Na masti se zažuti šećer i zelenje, pa kađ 
je malo ispečeno, dade se gore srnetina i pirja naiprije u vlastitom 
soku. Poslije se dolijeva vinom i rasolom, te se pirja, dok je me- 
kana. Umaka se pasira, doda se malo kosane korice od limuna sok 
od limuna i kiselog vrhnja. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti srnu, 3 izrezati 
slaninu, 4 nabosti, 5 pirjati zelenje, 6 dodati srnu, 7 pirjati, 8 dolije- 
vati, 9 pasirati, 10 dodati limun, vrhnje. 


7. Pečeni iazan (Fasan gebraten) 


2 fazana sol 

12 dkg slanine dl vrhnja 

10 dkg masti voda ili juha. 

Dobro odležani fazan se očisti, soli, dresira, nabode na prsima 


i batacima i peče u pečnici uz neprestano polijevanje 1—1!'/4 sata. 
Kad je pečen, odlije se malo masti, dolije vrhnje i pusti prokuhati. 
K fazanu se servira piriana riža, pirjano crveno zelje, brusnice ili 
kompot. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti iazana, 3 soliti, 
nabosti, 4 peći, zalijevati, 5 odliti mast, 6 doliti vrhnje, prekipiti. 


8. Piriani iazan (Fasan gediinstet) 
2 fazana 10 dkg luka 
8 dkg slanine 10 dkg mrkve 
sol 2 dkg brašna 
10 dkg masti */4 1 vrhnja 
Fazani se očiste, dresiraju i sole. Luk i mrkvica se izrežu na 


tanke ploške i pirjaju na masti. Poslije se dodaju fazani, koje smo: 
naboli slaninom. Sve se zajedno pirja uz neprestano dolijevanje 
vode. Kad su fazani mekani zelenje se pobrašni, poprži, dolije i pu- 
sti prokuhati. Umaka se pasira, doda kiseloga vrhnja, pa kad je 
ovo prokuhalo, fazani se izrežu i serviraju rižom i pirjanim crve- 
nim zeljem ili pečenim kolačičima od krumpirovoga tijesta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, dresirati fazane, 3 soliti, 
nabosti, 4 izrezati luk, mrkvu, 5 pirjati luk, mrkvu, 6 pirjati fazane, 
7 dolijevati, 8 pobrašniti, 9 doliti, prokuhati, 10 pasirati li dodati 
vrhnje. 


9. Pečena divlja patka (Wildente gebraten) 
Priredba je posve ista kao i kod fazana br. 


10. Pirjana divila patka (Wildente gediinstet) 
Priredba je ista kao i kod pirjanog fazana br. 8. 
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11. Pečene jarebice ili prepelice (Rebhiihner oder Wachteln 
gebraten) 
5 jarebica ili prepelica 5 dkg masti 
40 dkg slanine 2 dl vrhnja 
sol, papar vode 
Ova perad se očisti i dresira, soli i papri. Nakon toga se umo- 


ta u tanke ploške slanine i zaveže. Može se perad slaninom i nabo- 
sti, kao i fazan. Sada se stavi u pećnicu peći uz neprestano zalijeva- 
nje. Kod pečenia se dolijeva malo vode. Nakon “/s ili %/ sata perad 
je pečena, mast se malo odlije, a perad se polije vrhnjem i pusti 
prekipiti. K ovoj peradi također se servira riža, crveno zelje, leća 
ili brusnice. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, dresirati perad, 3 soliti, 
papriti, 4 umotati u slaninu, 5 peći, zalijevati, 6 odliti mast, 7 dodati 
vrhnje, 8 prekipiti. 


12. Pečene šljuke (Schnepfen gebraten) “ 


6 šljuka drob od šljuke 

40 dkg slanine malo jetra od pileta 
sol, papar ili guske 

4 dkg masti 2 dkg luka 

2 dl vrhnia zeleni peršin 


5 dkg maslaca 
sol, papar 


voda ili juha 
ploške od zemliičke 
10 dkg masti 
Šljuke se očiste, dresiraju, sole i papre, ie umotaju u ploške 


od slanine i stave peći. U pećnici se neprestano zalijevaju, pa su za 
40 minuta pečene. Sada se mast odlije, šljuke se preliju vrhnjem i 
puste prekipiti. Šljuke se serviraju krutonima sa pirjanom drobi od 
šliuke (Croutons mit Schnepfendreck). 

Krutoni: Zemljička se izreže u ploške i u vrućoj masti se popr- 
že. Međutim se drob od šljuke očisti (bez želuca i žući) i fino koše. 
Luk, peršin i jetra se također fino košu i sve zajedno se pirja na 
maslacu, soli i papri. Kad je to pirjano, pasira se i namaže na ispr- 
žene ploške od zemljičke, pa se onda stavi u pećnicu na 5 minuta, 
da se dobro ugriju i onda servira. 


13. Pasteta od divljači (Willbretpastete) 
meso od divljači 4 jaja 
rasol str. 71 6 dkg maslaca 
1 zemljička 14 dkg slanine 
2 dkg luka sol, papar 
zeleni peršin 
Meso se kuha u rasolu, dok od kosti otpada. Onda se ohladi, 


očisti od kosti i sa razmočenom zemljičkom protjera kroz stroi. — 
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Luk i peršin se fino koše kao i slanina, pa se proprži na maslacu. 
Poslije se dodaju razmućena jaja i meso i sve se to dobro izmiješa, 
soli i papri. Sve se to sada još pasira, stavi u patentiranu staklenku 
ili lončić za paštete, pokrije slaninom i kuha 2 sata u pari. U paštetu 
se može dodati malo madeire i mirodije za paštete (Pastetenge- 
wiirz). 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati meso u rasolu, 3 kosati 
luk, peršin, slaninu, 4 namočiti zemljičku, 5 očistiti meso od kosti, 
6 samljeti meso, zemljičku, 7 ispržiti slaninu, luk, peršin, S dodati 
iaia, meso, 9 soliti, papriti, 10 pasirati, 11 kuhati u pari. 
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Jela od riba (Fischgerichte) 


Sve vrsti riba mogu se u glavnom prirediti na četiri načina: 
kuhati, pirjati, peći i pržiti, no za svaki ovaj način priredbe treba 
ribe očistiti i urediti kako je to opisano na str. 98, pa je ovaj postu- 
pak s ribama prije kuharskog procesa vrlo važan, jer i o vrsti ribe 
ovisi, kako se ona za kuhanje ili koji drugi kuharski proces mora 
prirediti. , 

Kod svakoga kuharskoga procesa ima opet raznih načina, koji 
se u raznim krajevima i specijalno zovu. 

Kuhanje riba je vrlo omiljeli način priredbe, pa i taj moramo 
razlikovati kod morskih i slatkovodnih riba. Posebni način kuha- 
nja zove se modro kuhanje,.no na ovaj način mogu se kuhati samo 
one ribe, koje su na površini tijela sluzave. 


Ribe se kuhaju u rasolu, pa za morske ribe pripravlja se drugi 


rasol, za slatkovodne drugi, a za modro kuhanje opet drugi. Ovaj 


* rasol za kuhanje riba zove se stručno »court-bouillon«, pa se onaj 


prvi zove bijeli rasol ili »court-bouillon blanc«, drugo je obični ra- 
sol ili court-bouillon ordinaire, a onaj za modro kuhanje court-bou- 
illon au bleu«. . 


Kuhane ribe u ovom rasolu mogu se servirati u samom rasolu,' 


mogu se servirati tople i gratinirane, a mogu se servirati i hladne 


sa majonezom ili kojom drugom hladnom umakom, ili se samo za- 


čine octom i uljem. Ako se kuhane ribe tople serviraju najviše se 
k tome serviraju kuhani krumpiri, eventualno uz koju toplu umaku 
(holandesku). Hladne kuhane ribe s maionezom mogu se vanredno 
lijepo ukrasiti, ovaj ukras može višeputa biti pravo umjetničko djelo. 

Ribe kuhamo u dubljim tepsijama umotane u tanku bijelu kr- 
pu, da ih lakše možemo izvaditi. Najbolje je, ako imademo za ku- 
hanje riba posebnu posudu, koja ima uložak, na koji se riba malo 
priveže i onda lako pomoću ovoga uloška izvadi. Kad se riba stav- 
lia kuhati, uvijek se tako postavi, da joj je hrbat prema gore okre- 


nut. Ribe se obično kuhaju u rasolu, no mogu se slatkovodne i 


morske ribe kuhati samo u slanoj vodi. Prema tome kakav oblik 
želimo ribi dati kad je kuhana, moramo je u tom obliku već staviti 
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urasol. Želimo li ribu serviratina okrugloj zdjeli, onda ju. moramo 
prije kuhanja tako savinuti na okrug, da jdgi Tep i glavu malo zaveže- 
mo. Ako je riba dugačka, onda ju možemo savinuti u krivulji, pa 
onda kuhati, pa će nam takova ostati kad iu postavimo na zdjelu. 


Da se morskim ribama oduzme miris po moru, što mnogi ne 
vole, mogu se ribe staviti u razvodnjeno mlijeko ili u octenu vodu, 
a osim toga i limunom nakapati. Limunom se ribe nakapaju i zato, 
da se kod kuhanja ne raspadnu. Očišćenu i priređenu ribu dobro 
je umotati u krpu, koja je octom nakvašena. Osobito je važno, da 
riba ne bude ni naimanje oštećena kod kuhanja, kad se hladna ser- 
vira i ukrasuje. Zato je vrlo dobro staviti ribe na nekoliko minuta 
na jaki propuh i nakon toga ih preliti octom. Veće ribe treba pre- 
liti vrućim octom u posudi, u kojoj se budu kuhale, a pristaviti se 
mora u mlačni rasol. Da su ribe kuhane, pozna se po tome, što im 
oči iskoče kao male bijele kuglice, a meso im ie mekano i lako se 
dade ođijeliti od kosti. 


Obični rasol. 


5 1 vode x 10 dkg mrkve 

10 dkg soli 3 lovorovovsa lista 
15 dkg luka 30 zrna papra 

10 dkg peršina 1/4 1 vinskosa octa 


Luk, peršin i mrkva se očiste i izrežu u ploške, te stave u vo- 
du zajedno sa paprom, lovorovim listom i soli. Sada se stavi na 
vatru, da dobro zakuha. Ovaj se rasol najviše upotrebljava za slat- 
kovodne ribe. 


Bijeli rasol 


5 1 vode 2 lovorova lista 
10 dkg soli 3 ploške limuna 
1/4 1 mlijeka 5 klinčića 


U ovom rasolu kuhaju se morske ribe. 


Rasol za modro kuhanje 


5 1 vode 15 dkg mrkve 

10 ske soli Si dkg peršina 
3 dl octa : 2 lovora 

1/2 1 bijeloga vina 20 zrna papra 


20 dkg luka 
“Luk i zelenje se očisti, izreže u ploške i stavi u octenu i slanu 
vodu kuhati. Ovaj rasol je vrlo dobar za modro kuhanje. 
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1. Kuhane ribe (Gekochte Fische) 


Slatkovodne i morske ribe se naipriju ubiju, očiste i prirede 
za kuhanje. Slatkovodne mogu se umotati u krpu namočenu u ocat 
na nekoliko minuta, a morske se stave u mlijeko i nakapaju limu- 
nom. Sada se prema želji uobliče i pričvrste za uložak, pa stave 
u posudu. g 

Velike se ribe pristave u hladni rasol, bez obzira s kojim raso- 
lom se kuhaju. Vrijeme kuhanja računa se 15—20 min po 1 kg. Da- 
kako, da se to računa od vremena kad zakuha, no od toga časa tre- 
ba veliku brigu voditi/ da rasol pomalo kuha, ali da ne prestane 
kuhati. 
= Male ribe stavimo u kipući rasol, pa kad opet rasol zakipi, 
onda se samo nekoliko minuta ostavi na kraju štednjaka. Kod ma- 
lih riba je i to važno, da rasol kuha 30 minuta prije nego se ribe 
stave u nj. la pt o : 

Kod velikih riba stavi se zelenje i luk i ostale pridodatke ispod 
uloška. Želimo li ribe hladne servirati, onda ih ostavimo u rasolu 
ishladiti. Kod modroga kuhanja moraju se ribe odmah nakon što su 
ubijene kuhati, no postupati se mora tako, da se što manje prihva- 
ćaju rukama, da se sluz sa površine ne skine, jer bez sluzi ne bi 
nikada riba mogla biti nakon kuhanja modra. Razumljivo je zato, 
Zašto ribe, koje su već dulje vremena ubijene, ne mogu postati mo- 
«dre, jer se ova sluz posuši. Kod modroga kuhanja je dakle važno, 
«da se očišćene fibe preliju najprije vrijućim octom koji je određen 
za rasol, a onda se doda tek kasnije voda i svi ostali pridodaci. 

Ako kuhane ribe želimo hladne servirati i ukrasiti, ostavljamo 
ih u rasolu dok se ohlade, ako ih vruće serviramo sa maslacem ili 
kojom umakom, onda ih odmah nakon kuhanja izvadimo. Kuhane 
ribe mogu se servirati na ubrusu. Nekim ribama može se koža na- 
kon kuhanja, a prije serviranja, skinuti. Od slatkovodnih riba mo- 
žemo kuhati: smuđa, šarana, štuku, mrenu, jegulju, lipena, grgeča, 
karasa, somiće, klena i linjak. Kuhane ribe poliju se uljem, servi- 
raju sa kriškama od limuna. 

Modro kuhati možemo: pastrve, kečige, jegulje, štuku, somiće. 
“Od morskih riba mogu se kuhati: zubaci, trilie, lubin, lovrata, cipli, 
Skuše, kamenice itd. 

= Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, prirediti ribu, 3 staviti 
u mlijeko ili politi octom ili umotati u octenu krpu, 4 prirediti rasol, 
5 kuhati rasol ili ribu, 6 izvaditi ili ostaviti u rasolu, 7: začiniti ili 
ukrasiti. 


2. Juha od riba (Fischsuppe), vidi str. 339. 
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3. Pečene ribe (Gebratene Fische) 

Peći možemo ribe na tri načina i to cijele u pećnici, naglo peći 
na štednjaku i peći na roštilju. Postupak za sva ova tri načina opi- 
san je kod priredbe mesa, pa ga možemo i kod riba primijeniti. Za 
sva ova tri načina treba ribe propisno prirediti, kako je to kod 
syake vrste opisano, pa se kod pečenja u pećnici mora paziti na 


neprestano polijevanje, kod nagloga pečenja, da je mast ili ulje do- * 


volino' vruće, a kod pečenja na roštilju, da se maže uljem i da je 
pečenje na žaru, a da nije izloženo vatri. Slatkovodne ribe peku 
se na masti, a morske na ulju. 

Peći se mogu sve slatkovodne i morske ribe, no od slatkovod- 
nih: naibolje su: smuđ, kečiga, šaran, štuka i jegulja, od morskih 
zubatac, trilja, lubin, lovrata i oslići. 


a) Pečene ribe u pećnici šk ova Fische im Bratofen) 


1 ke ribe 5 dkg masti 
sol 10 dkg maslaca 
Ribe se najprije očiste, operu, osole i stave na vruću mast, pa 


uz neprestano zalijevanje u pećnici peku. Kad su pečene stave se 
na zdjelu i preliju vrućim maslacem, Neke ribe mogu se nabosti i 
sa slaninom, pa se mogu i gratinirati. 
Na ovaj se način mogu prirediti sve ribe, koje nisu premasne, 
pa se od slatkovođnih riba najviše ovako peče smuđ, štuka i šaran. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati" ribu, 3 ugrijati 
mast, 4 staviti ribu, 5 peći, zalijevati, 6 ugrijati maslac, 7 preliti. 


b) Naglo pečene ribe (Gebratene Fische am Herd) 


1 kg riba . ulje 
sol . brašno . X Ni 
Na štednjaku peku se naglo obično manje ribe, koje se najpri- 


je očiste, operu i osole. Poslije se uvaljaju u brašno i stave na vru- 
će ulje peći. Kad su pečene, stave se na zdjelu, posipaiu kosanim 
peršinom, preliju vrućim uljem i serviraju kriškama od limuna. Na 
ribe može se staviti i fino kosani češnjak. Ovaj način pečenja mno- 
gi zovu i friganje. Frigaju se skoro sve ribe slatkovodne i morske. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribe, 3 kosati če- 
šnjak, peršin, 4. uvaljati u brašno, 5. ugrijati ulje, 6. peći, 7. posipati 
peršin, češnjak, 8 preliti ulje. 


c) Ribe pečene na roštilju (Gebratene Fische am Rost) 


1 kg riba papar 
sol . ulje 
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Ribe se očiste, operu, osole, i papre, slože na roštilj, pa uz ma- 
zanje uljem peku na žaru 15 minuta. Za ovaj način podesnije su 
manje ribe, no samo one morske i to najviše oslići, skuše, lubini i 
trilje. 

Sitni radovi! 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribu, 3 soliti, pa- 
priti, 4 staviti u roštinj, 5 mazati, peći. 

4. Piriane ribe (Gediinstete Fische) 


1 kg riba 10 dkg luka 
češnjak . crvene paprike 
zeleni peršin rajčice 

sol 1 dl vrhnja 


Ribe se očiste, operu, osole, papre i stave u šerpinju na mast, 
na kojoj se ispržio na ploške rezani luk. Kad je luk propirian, doda 


se malo crvene pavrike i pokrito pirja dok postane riba mekana. 


Riba se može cijela pirjati ili se izreže u komade. Ako se riba cijela 
pirja, onda se na površini riba malo ureže, a u svaki zarez stavi se 
malo fino kosanoga češnjaka i zelenoga peršina. Riba se može 
podlijevati vinom, a kad je skoro gotova, doda se malo pekmeza 
od rajčice i kiseloga vrhnja, te pusti prokuhati. 

Od slatkovodnih riba najbolji je pirjani šarani smuđ, no mo- 
gu se pirjati. i ostale vrste, samo nisu tako dobre, jer imadu mnogo: 
kosti. 1 

Morske ribe se na ovaj način ne pirjaju, već od njih pravi se 
brodet, što je vrlo sličan način ovom pirjanom, samo štv se ko- 
mađi riba ponajprije frigaju. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribu, 3 rezati luk, 
4 pirjati luk, 5 dodati papriku, ribu, 6 pirjati, 7 dolijevati, 8 dodati 
rajčice, 9 dodati vrhnje. 

5. Brodet od morskih riba 


1 kg riba peršin 

2dl ulja '/e kg rajčica ili 5 dkg 
10 dkg luka pekmeza 
češnjak ocat 


Za dobar brudet treba uzeti više vrste riba, koje se očiste, 
operu, izrežu u komade, osole i papre, umoče u brašno i na vrućem 
ulju najprije irigaju. Međutim se izreže luk na ploške, koše se zele- 
ni peršin i češnjak. Sada se luk stavi na ulje i pirja dok za- 
Žuti, onda se doda češnjak i peršin, frigana riba, pol čaše vinskoga 
octa, malo pekmeza od rajčice i toliko vode, da je riba pokrivena. 
To se pusti dobro kuhati, no za vrijeme kuhanja ne smije se mno- 
go miješati, da se komadi ribe ne raspanu. . 

Za brudet uzima se tunja, jegulja, sipa, cipal i trišlja, “lubin i 
zubatac. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti ribe, 3 irigati ribe, 4 re- 
zati luk, 5 kosati peršin, češnjak, 6 pržiti luk, češnjak, peršin, 7 do- 
"dati ribu, 8 dodati ocat, 9 dodati rajčice, 10 doliti, 11 kuhati. 


6. Pržene ribe (Gebackene Fische) 


1/2 ribe 2 jaja 
l/a 1 mlijeka, 1/2 1 vode 15 dkg mrvica 
'/2 limuna !/z kg masti ili ulja 


8 dkg brašna 
Ribe se očiste, operu, osole, izrežu u komade, ako su morske, 


stave se u mlijeko, da se malo moče. Sada se izvade, nakaplju limu- 
novim sokom, dobro ocijede, uvaljaju u brašno, umoče u jaje, pa 
u mrvice i onda prže u vrućem ulju ili masti. Kad je riba pržena, 
dobro se ocijedi na bugačici ili papiru i onda servira sa kriškama 
“od limuna i raznim salatama. 
= Od slatkovodnih riba najbolji je prženi som, smuđ i šaran, a 
mogu se i druge vrste pržiti. 
Od morskih riba može se pržiti raža, skuše, inćuni, list. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribu, 3 močiti ri- 
bu, 4 nakapati limunom, 5 ocijediti, 6 panirati, 7 ugrijati ulje ili 
mast, 8 pržiti. 


7. Marinirane ribe (Marinierte Fische) 


2 kg riba ' lovora, češnjaka 
3 dl ulja korice od 1 limuna 
!/2 1 vode 10 crna papra 
10 dkg luka 1 dkg šećera 
4 dl octa $ sol i ružmarin. 


Za mariniranje najprije se ribe naglo peku ili frigaju kako je to 
opisano pod br. 3b. Kad se ohlade, slože se u porculanastu zdjelu. 
Voda, ulje, ocat i svi navedeni pridodaci se dobro prokuhaju, ohla- 
di se ovaj rasol i prelije po ribama. 

Mariniraju se samo morske ribe i to najviše tunja, skuše i 1o- 
karde. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribe, 3 frigati ri- 
be, 4. izrezati luk, limun, 5. kuhati rasol, 6. ohladi i preliti, 7. sta- 
viti na hladno. 


8. Bakalar (Stockfisch) 


bakalar sol, papar : 2 
1 kg krumpira ćešnjak, zeleni peršin 
t/a 1 ulja mrvice 


Bakalar se dobro tuče i pusti 2—3 dana da se u vodi moči. Sa- 
da se opere i kuha, dok postane mekan. Međutim se. oguli krum- 
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Dir, reže na ploške i slaže u tepsiju jedan red krumpira, jedan ređ 
bakalara. Svaki red posipa se mrvicama, fino kosanim češnjakom 
i prelije vrućim uljem. Soli se i papri. Tako se slaže dok se sve DI- 
iroši i dade u pećnicu peći, dok krumpir bude mekan. K tome se 
može dati pirjano kiselo zelje. Ako se može kupiti već močeni ba- 
kalar, onda je dovoljno 30 dkg. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 istući, kuhati bakalar, 3 guliti, 
rezati raj 4. kcsati češnjak, peršin, 5. slagati u tepsiju, 6. So- 
liti, papriti, 7. preliti uljem, 8. peći, 9. pirjati zelje. 


Kuhani bakalar 


40 dkg bakalara češnjak 
2 dl ulja peršin 
sol, papar papar 


Močeni bakalar deke se u hladnu vodu kuhati. Kad voda 
zavrije, osoli se skine s vatre i ostavi na kraju štednjaka 10 m. 

Kuhani bakalar se očisti od kosti stavi na ulje, doda sol, papar, 
češnjak, i peršin.. Dolije se malo vode u kojoj se kuhao bakalar i 
pusti kuhati. K bakalaru servira se pire od krumpira. Paziti treba 
da bakalar predugo ne kuha u vođi, jer postane tvrd. 


9. Gulaš od morskih riba (Gulyas von Meerfischen) 


1 kg ribe 15 dkg luka 
1'/4-1 mlijeka 1 dl vrhnja 
limun 2 dkg brašna 
sol crvena paprika 
3 dkg brašna octa 

8 dkg masti > 3 dkg pekmeza 
4 dkg suhe slanine od rajčice 


Ribe se očiste i stave u mlijeko pol sata, da izgube miris DO 
moru. Sada se izvade, osuše, nakaplju. limunovim sokom, osvle 
i opet puste stajati. Nakon kratkog vremena izrežu se na komade. 
koji se umoče u brašno i peku na vrućoj masti. Pečeni komadi se 
izvade, a na istu mast dađe se kosana slanina, fino kosani luk, pa 
kad je ovaj žut, posipa se sa 2 dkg brašna, opet pusti zažutiti, du la 
paprike, malo octa i vode, te pusti zakuhati. Poslije se doda malo. 
raičice i vrhnja, zakuha i unutra stavi meso.- 

K tomu se serviraju žličnjaci, krumpir, makaroni itd. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, očistiti ribe, 3 soliti, na- 
kapati limunom, 4 izrezati, 5 frigati, 6 kosati slaninu, 7 kosali luk, 
8 popržiti slaninu, luk, 9 pobrašniti, 10 dodati paprike, octa, 11 do- 
liti kuhati, 12 dodati rajčice, vrhnje, 13 dodati meso, 14 soliti, pa- 
priti. 
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10. Salata od haringa (Heringsalat) 


' 4 haringe: !/2 dkg kopra 
i kg krumpira sol i ocat 
11/2 dl ulja govedska juha 
2 dl vrhnja 


Slane haringe dadu se na nekoliko sati u vodi močiti. Sada se 
očiste, otvore po duljini, izvadi se kost i izrežu se u male koma- 
diće. U zdjelu se složi red kuhanog krumpira sa haringama, posi- 
pa kosanim kaprima i polije umakom. Umaka: Ulje, vrhnje, juka, 
sol, ocat se izmiješa, prelije preko krumpira i pusti stajati, dok 
krumpiri upiju umaku. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 močiti haringe, 3 očistiti harin- 
ge, 4 izrezati haringe, 5 kuhati krumpir, 6 izrezati krumpir, 7 kosati 
kapre, 8 izmiješati krumpir, haringe, 9 napraviti umaku, 10 preliti. 


11. Risoto od lignja ili sipe. 

Sipa ili lignji se očiste, otvore na donjoj strani, izvadi se drob, 
sipovina i otstrani crnilo, pa se u nekoliko voda dobro opere. Za- 
tim se izreže u komađe. Male sipe ili lignji ostave se cijeli. 

U ulje stavi se fino kosanoga luka i češnjaka i zelenoga per- 
šina, pa kad se ovo malo poprži, dodaju se lignii, doliju vinskim 
octom i pirjaju uz pomalo dolijevanje vode. Međutim se riža dobro 
obriše i stavi piriati, dolije vodom i pirja dok je mekana. Servira 
se ribanim parmezanom. Na '/z kg lignja računa se 35 dkg riže. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati sipe, 3 kosati 
češnjak, peršin, 4. pristaviti ulje, 5. popržiti češnjak, peršin, 6. do- 
dati sipe, 7. doliti, piriati, 8. obrisati rižu, 9. dodati rižu, 10. doliti, 
pirjati, 11. soliti, papriti, 12. ribati parmezan. 


12. Risoto od raka (Krebsenrisotto) 

Repovi od raka se očisie od kore. U vrućem ulju, isprži se fino 
kosani češnjak i zeleni peršin, pa se onda dodaju repovi od raka, 
doda malo rajčice i pusti kuhati. Glave i noge od raka stave se po- 
sebno kuhati sa glavicom luka, koja se izreže na ploške, lovorovim 
listom i 2 čaše vinskoga octa. Kad je ovo dobro kuhalo, stavi se na 
repove od raka dobro obrisana riža, koja se dolijeva kuhanom ju- 
hom od raka i pirja. Riža ne srnije biti previše mekana. Servira se 
ribanim parmezanom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti repove, 3 kuhati glave i 
noge, 4 izrezati luk, dodati luk, lovor, 5 kuhati, 6 kosati češnjak, 
peršin, 7 ugrijati ulje, 8 popržiti peršin, češnjak, 9 dodati repove od 
raka, 10 dodati rajčicu, pirjati, 11 obrisati, dodati rižu, 12 doliti ju- 
bom, pirjati, 13 ribati parmezan. : 
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13. Raci (Krebse) 


1 kg raka 10 zrna papra 
obični rasol 2 dkg soli 
5 dkg luka . “x 'dl ulja 


lovorovog lista peršin i češnjak 
Živi raci se očiste, dobro operu i stave u lonac, pa se preliju 
kipućim rasolom i puste kuhati 10 m. Raci se izvade iz rasola sta- 
ve u šerpinju, doda se ulje češnjak i peršin, dobro izmiješa, zakuha 
i pusti pokriveno još 10 m na štednjaku. Može se dodati i malo bi- 
jelog vina. 


14. Morski raci (Scampi) 

1 kg raka 8 dkg brašna 

sol. 1/4 | ulja 
Raci se bace u vruću vodu, očiste, izvadi se meso, koje se so- 
li, umoči u brašno i prži u vrućem ulju. 

Morski raci mogu se umočiti u brašno, jaje i mrvice i pržiti 
u vrućem ulju. : ' 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati rake, 3 kuhati 
rake, 4 izvaditi meso, 5 soliti, 6 uvaljati u brašno, 7 pržiti. 


15. Jastog (Hummer) 


1 jastog (1 kg) '/2 1 aspika 
slana voda limun 

ocat zeleni peršin 
talijanska salata jaja 


Jastog se pol sata kuha u slanoj vodi, u koju se stavi octa. 
Nakon toga vremena stavi se u hladnu vodu. Oklop se kod repa 
zareže i izvadi se meso, a oklop se napuni talijanskom salatom. Iz 
škara se isto izvadi meso, škare se napune salatom. Gore po jasto- 
gu složi se na ploške rezano meso, nakiti se jajima, ploškama od 
limuna, zelenim peršinom, salatom. aspikom itd. 

K tomu se servira majonez 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati jastog, 3 izvaditi meso, 
4 napraviti talijansku salatu, 5 izrezati meso, 6 napuniti talijansku 
salatu. 7 složit: ploške od jastoga, 8 ukrasiti, 9 napraviti majonez. 


16. Oštrige (Austern) 


: Oštrige se otvore posebnim otvaračem, slože na zdjelu, na ko- 
ju smo složili kosani led. K tomu se dodaju četvrtine od limuna, pa 


se svaka oštriga sokom poštrca i pojede. 


k Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 otvoriti oštrige, 3 tući led, 4 slo- 
Žiti oštrige, 5 dodati limun. 
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17. Oštrige kuhane (Gekoclite Austern) 


Oštrige se izvade iz školike i kuhaju iu octenoj i slanoj vodi. 
Sada se očiste, slože na zdjelu i poliju holandeskom umakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izvaditi oštrige, 3 kuhati oštri- 
ge, 4 napraviti holandsku umaku, 5 ocijediti oštrige, 6 preliti uma- 
kom. 


Morske datulje (Meerdatteln) 
Vidi str. 134. 


Morski pauk (Meerspinne) 
Vidi str. 133. 


18. Puževi (Schnecken) 


20 puževa zelenje kao za juhu 
slana voda luk, lovor 
ocat, ulje 


Puževi se najprije kuhaju u slanoj vodi 5 minuta. Sada se iglom 
izvade iz kućice, očiste se od crijeva, taru solju, da ne budu sluza- 
vi, dobro se operu. Sada se stave u kipuću slanu vodu, u kojoj se 
kuha zelenje i luk. Nakon 3—4 sata izvade se iz ove juhe i još vruči 
poliju uljem i octom. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati puževe, 3 izvaditi, oči- 
stiti, soliti puževe, 4 izrezati zelenje i luk, 5 kuhati zelenje, luk, 6. 
dodati puževe, 7 kuhati, 8 izvaditi iz juhe, 9 ugrijati ulje, ocat, 10 
prel servirati. 


19. Pržene žabe VA Pa Froschschenkel) 


20 žabljih krakova 4 dkg brašna 

sol i 1 jaje 10 dkg mrvica 

limunov sok 1/a kg masti 

Žablji kraci se operu, osole, poškrope limunovim sokom, umo- 
če u brašno, jaje, mrvice i prže u vrućoj masti. 

Serviraju se salatom ili cumberland umakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, soliti, 3 nakapati limu- 


nom, 4 panirati, 5 ugrijati mast, 6 pržiti. 
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Pridodaci k mesu (Fleisch-Beilagen) 

Kako se razne vrste mesa mogu u glavnom prirediti na četiri 
načina (kuhati, pirjati, peći, pržiti), to svaki ovaj način priredbe 
traži drugi pridodaiak. Svakom mesnom jelu mogu se servirati 
tri ili više pridodatka, samo moraju svi odgovarati priredbi 
mesnoga jela. Sve pađasajto možemo podijeliti u dvije glavne 
skupine. 

Prvo na pridodatke, koji se serviraju uz kuhana i pirjana mesa i 
na pridodatke, koji se serviraju uz pečena i pržena mesa. Među pri- 
dodatke za kuhana i pirjana mesa, odnosno mesa sa umakom ubra- 
jamo: 1 umake, 2 kuhane tjestenine, 3 jela od krumpira, 4 jela od 
krumpirovoga tijesta, 5 jela od zemljičke, 6 jela od riže, 7 jela od 
krupice i brašna. Među pridodatke za pečena i pržena mesa spa- 
daju: 1 piriano povrće, 2 razne salate i 3 kompoti. Pirjano povrće 
može se servirati i kuhanom mesu, a iznimno pirjanom mesu. 

Neki pridodaci mogu se staviti na zdjelu uz meso u malim koli- 
činama, no salate i kompoti se uvijek serviraju na posebnoj zdjeli. 

Kuhane tjestenine, jela od krumpira i neke salate mogu se ser- 
virati i kao samostalna jela za večere, samo se mora prirediti mro- 
go veća količina nego onda, ako to ima biti samo pridođatak k mesu. 

. Kuhane tjestenine su pridodaci, koji se mogu prirediti od tvor- 
ničkoga tijesta (rezanaca, makarona, špageta, pužića) ili od doma- 
ćega mijesenoga tijesta, od kojega se također mogu izrezati rezan- 
ci ili krpice. Kad pravimo tjestenine za pridodatak k mesu, onda 
obično režemo sasma uske rezance od nešto deblje razvaljanoga 
tijesta. Tijesto mora biti tvrdo izmijeseno i osušeno, a onda kuha- 
no u kipućoj slanoj vodi. Za vrijeme kuhanja ne pokrivamo tjeste- 
ninu, a kad je kuhana, ocijedimo je i začinjamo mašću ili maslacem. 


Kuhanim tiesteninama servira se ribani parmezan ili se njime tie-. 


stenine posipaju. 

Posebna vrst kuhane tjestenine jesu žličnjaci, koji se ne mijese 
na daski, već se priređuju u zdjeli, budući da tijesto mora biti teku- 
će, koje se onda pomoću žlice ukuhava u slanu vodu. Žličnjaci pri- 
ređuju se od brašna, jaja, masti i vode, pa se tijesto nakon što je 
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sve izmiješano dobro tuče kuhačom tako dugo, dok se na tijestu 
ne prave mjehuri. Kod žličnjaka je važno paziti na oblik, da nisu 
preveliki, a da su po mogućnosti jednako veliki, kako bi se jedno- 
lično mogli skuhati. Kod kuhanja se postupa kao i kod rezanaca. 

Najjednostavnije tjestenine jesu mlinci i trenci, a najviše vre- 
" mena za priredbu treba savijača od krupice. 

Svima kuhanim tjesteninama je temeljni dio brašno, sode 
pridodatak jaje i voda, a sve drugo su pridodaci za poboljšanje. 
Kod mijesenoga tijesta računa se na jednu osobu obično 8 dkg bra- 
šna, a na 1 kg brašna potrebno je 5 jaja. Kod žličnjaka se na 1 kg 
brašna uzima najviše 3 jaja, jer se oni mogu napraviti i posve bez 
jaja. 

Kuhane tjestenine treba uvijek zadnji čas kuhati, jer ako du- 
go stoje, postanu žilave i neukusne. Dobre kuhane tiestenine ne 
smiju biti gnjecave i slijepljene, a ne smiju biti ni pretvrde. Gnje- 
cave mogu biti ako su bile premekano umiješene ili ako su predu- 
go kuhale, a pretvrde mogu biti onda, ako nisu dosta kuhane. 

Kuhane tjestenine od krumpirovoga tijesta spadaju također u 
sastavljena jela; kod kojih ie važno kakav se krumpir miješa sa 
brašnom i u koiem omieru. Za tjestenine od krumpirovoga tijesta 
ne smije krumpir biti voden, jer se mora dodati previše brašna, a 
tjestenine su onda tvrde i netečne, a što je glavno i teško probav- 
live. Za ove tjestenine mora se krumpir omekšati i pasirati, pa je 
najbolje, ako se to učini kuhanjem u pari ili pečenjem u pećnici. 


Samo vrlo dobru vrstu krumpira možemo u vodi kuhati. Tjesteni- , 


ne od mladoga krumpira nisu dobre, jer je mladi krumpir ioš voden. 

Kod krumpirovoga tijesta ie temelini dio krumpir, a potrebni 
su pridodaci brašno, jaje i mast. Od jednoga kg krumpira dosta je 
krumpirovoga tijesta za 10 osoba, kad se ovo upotrebi kao prido- 
datak k mesu. Na 1 kg krumpira računa se 40 dkg brašna, 2 jaja i 
2 dkg masti. 

Krumpirove tjestenine ukuhaju se u kipuću slanu vođu, kuhaju 
se pokrivene, da se pomoću pare prorahle. Ako dulje vremena ku- 
hane stoje, postanu tvrde i žilave, jer je para izašla. Zato ie važno, 
da se i ove kuhane tiestenine ukuhavaju u zadnji čas. 

Ostali pridodaci od krumpira, riže, krupice i brašna su jedno- 
stavna jela, pa je o njima bilo govora kod pojedinih namirnica. 
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Pridodaci kuhanom i pirjanom mesu 
UMAKE (Saucen) 


Umake su sastavljena jela, koja se ne uživaju samostalno, već 
se uvijek serviraju kao pridodaci k mesu, ribama, povrću i raznim 
drugim jelima, pa o kvaliteti umake ovisi tečnost pojedinoga jela. 
Paziti treba, da su jela po svom sastavu i ukusu skladna sa uma- 
kama, koje im se pridodaju. Po načinu priredbe umake su vrlo sli- 


.čne juhama, samo su gušće, podražuju tek, čine dotično jelo tečni- 


jim, a uslijed raznih hranljivih pridodataka mogu biti i hranljive. 


Nekoje umake serviraju se uz meso ili drugo jelo u posebnoj po- | 


sudi, a neke se preliju po mesu ili kojem drugom jelu. 

Kod umaka je važno, da ne budu preguste, a ni prerijetke, pa 
zato treba paziti, da se ne doda previše juhe ili vode najedanputa, 
već da se pomalo dodaje tekućina uz neprestano miješanje. Ne pazi 
li se na to, dolije se umaka, koja je puna grudica, koje se teško ras- 
kuhaju, pa se umaka mora pasirati, a time se gubi mnogo vremena. 
Dogodi li se, da je umaka prerijetka, možemo u nju staviti komađić 
maslaca, koji smo dobro izmiješali brašnom, pa ovu kuglicu treba 
u umaci pustiti dobro prokuhati. Uslijed sadržine brašna postane 
umaka gušća. 

Umake se u glavnom dijele na tople i hladne, pa se prve ser- 
viraju toplim, a druge hladnim ielima. 

Temelini dio toplih umaka je zafrig i tekućina, kojom se -za- 
frig zalije i dobro skuha. Na taj način dobijemo umaku, koja n€ma 
nikakav naročiti tek, a temelji je svakoj toploj umaci. Pržimo li 
brašno za zafrig dok postane svijetložuto, dobijemo svijetao zafrig, 
Pržimo li_dok postane tamnosmeđe, dobijemo tamni zafrig. Kad se 
Pravi zairig treba brašno staviti na jako uzvrućenu mast, što je oso- 
bito važno kod tamnih umaka, dok bismo kod svijetlih umaka mogli 
mast i brašno i prije izmiješati i onda staviti na vatru, da se po 
Drži. Za svijetle umake često se upotrebljava maslac, a za tamne 
najviše mast. Zafrig se nalijeva najprije hladnom juhom ili vodori:, 
a kad je glatka kaša, onda se može naliti tople tekućine. Dakle 
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dobro prokuhani zafirig sa vodom ili juhom sačinjava temelinu uma- 
ku, od koje se onda mogu napraviti razne vrste toplih umaka. One 
namirnice, koje daju karakteristiku dotičnoj umaci zovu se potrebni 
pridodaci, a sve ostale namirnice ili mirodije jesu pridodaci za po- 
boljšanje. pje: 

U tamne tople umake može se dodati pirjano korjenasto povr- 
će (Rostgemiise ili francuski mirepoix), koje se sa umakom pasi- 
ra i čini temelinu umaku za razna mesna jela napose divljač. Kod 
ovih umaka može se upotrebiti i mesni ekstrakt, kako bi umake 
bile krepče i pikantnije. 

U tu se svrhu povrće izreže na ploške i pirja na masti ili izre- 
zanoj slanini, dok postane mekano. Obično se pirja luk i mrkvica, a 
može se uzeti malo celera ili malo peršina, lovorovoga lista, cije- 
loga papra, paprike, malo češnjaka i drugih mirodija već prema 
ukusu. 

Za dolijevanje zafriga može se upotrebiti voda, no mnogo je 
bolje ako se temeline umake prave sa čistim juhama. U velikim 
kuhinjama gdje se kuha velika količina čistih juha, upotrebe se 
preostale kosti i zelenje od juhe tako, da se naliju čistom vodom i 
ponovno kuhaju 3 do 4 sata. Zelenje se pasira, a dobivena tekućina 
upotrebljava se za dolijevanje umaka. 

Čiste juhe, kojima se nalijevaju umake, zovu se stručno: Die 
grosse bouillon ili francuski grand bouillon, a ove juhe, koje se do- 
biju ponovnim prekuhavanjem kosti i zelenja zovu se Nachbouillon 
ili remouillage. Remouillage ostavi se preko noći, da se mast digne 
na površinu, koja se onda obere, tekućina se pasira i procijedi, pa 
je onda dobra za pravljenje temeljnih umaka. K ovim kostima mo- 
gu se dodati i razne kosti od pečenja svinjskoga ili telećeg, pa je 
tekućina onda još tečnija. 

Za pravljenje temeljnih umaka potreban je dakle zafrig, čiste 
juhe ili remouillage i mirepoix, pa prema načinu razlikujemo 3 vr- 
ste temelinih umaka: 1 svijetla temeljna umaka (Weisse Grund- 
sauce, veloutć), 2 tamna temelina umaka (Braune Grundsauce, es- 
pagnol) i 3 krepka temeljna umaka (Kraftsauce, demiglace). Kad 
su temeline umake gotove, treba za 4 osobe uzeti 3/4 1, a prema to- 
me i potrebne pridodatke i pridođatke za pobolišanje. Umaka za 4 
osobe se dobije od 4 dkg masti, 4 dkg brašna i 5 dl tekućine. Uma- 
kama, kojima se dodaje vrhnje, snizuje se količina masti i brašna. 
Brašno se može pržiti na masti ili bez masti no prženjem dobiva 
brašno bolii ukus i postaje lakše probavljivo. Kod tamnih umaka 
upotrebljava: se često i šećer, koji se prženjem pretvara u kara- 
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mel, pa daje umaci ne samo tamnu boju već i pikantan okus. Kad 
bi se brašno samo pržilo, a ne bi se poslije toga još kukhalo ne bi 
bilo upotrebljivo za jelo, zato treba na zafrig naliti tekućinu i pu- 
stiti, da brašno dobro prokuha. Kod svijetlih temeljnih umaka na- 
lijeva se tekućina onda, kad je zafrig svijetložut, a kod tamnih, kad 
je brašno posve smeđe. Svaka umaka je bolja, ako se u nju stavi, 
kad je već gotova, malo maslaca. ' 

Od ovih temelinih umaka prave se onda tople svijetle i tamne 
umake. Svijetle umake prave se dakle od svijetle temeline umake 
i raznih potrebnih pridodataka, pa prema ovima možemo dobiti 
umaku od kopra, od kiselice, peršina, sardelica, luka, češnjaka itd. 

Tamne umake mogu se praviti od tamne temeljne umake i krep- 
ke umake, pa se prema potrebnim pridodacima, koji se ovima do- 
daju zovu: umaka od rajčice, od gljiva, od luka, mađeira umaka, 
burgundska umaka itd. 

Tamne umake, kojima je temeli krepka umaka, upotrebljavaju 
se najviše k crnom mesu i divljači. 

K hladnim mesnim jelima serviraju se i hladne umake, od ko- 
jih se najviše prave one, kojima se temeljna umaka pravi od jaja i 
ulja, a svi narodi ju nazivaju majonez (mayonnaise). 

Majonez umaka može biti sirova i kuhana. Za priredbu ove 
umake potrebni su žutanjci, ulje, sol, bijeli papar, senf, sok od limu- 
na ili ocat. Najbolje ulje za majonez ie arašidno ulje. Na svaki žu- 
tanjak uzme se 1 dl ulja. Kod pravljenja majoneza treba paziti, da 
ulje nije smrznuto, jer se ono već kod 2" C smrzava. Kad se sirova 
majoneza pravi, onda se u žutanjke najprije stavi sol, papar, limu- 
nov sok ili ocat i dobro miješa, a onda se tek pomalo dodaje ulje. 
Ulje se posve polagano dodaje i dobro se smjesa miješa. Kad je 
ulje izmiješano, doda se senf ili Wochester umaka. Vrlo je dobro 
ako se doda nekoliko žlica tople vode i dobro miješa, jer se onda 
žutanici i ulje ioš bolie vežu. 

Ako kuhamo majonez, onda se na svako jaje uzme '/z dl ulja i 
4/2 dl čiste juhe i jedna žlica soka od limuna. Osoljeni i popapreni 
majonez se tuče na vatri, a kad je kuhan, odmakne se od vatre i 
dalje tuče, dok ne postane hladan. Onda se izmiješa sa senfom po 
ukusu. 

Gotovi majonez ne smije se nikada spremiti u prehladnu pro- 
storiju, ier bi se ulje u majonezu moglo smrznuti. 

U kuhani ili sirovi majonez mogu se staviti razni pridodaci, pa 
prema ovim pridodacima možemo dobiti i razne vrste hladnih 
umaka kao na pr. tartare umake, remoulađen-umaka, umaka od 
sardelica itd. ; 
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Ima hladnih umaka, kojima nije temeljni dio majonez, pa sve 
ove umake spadaju u skupinu hladnih umaka., 

U restaurantskim kuhinjama treba imati temeline umake uvijek 
na zalihi kako bi se moglo goste što brže poslužiti. 


TOPLE. UMAKE (Warme Saucen) 
 SVIJETLE TOPLE UMAKE (Weisse warme Saucen) 


Svijetla temelina umaka 


Za priredbu ove umake potreban je svijetao zafrig od maslaca 
i brašna i čista juha ili remoullage. Maslac ili mast se uvrući i.na 


njoj isprži brašno, koje se, kad je svijetlo poprženo, dolije, goto- | 


vom procijeđenom čistom iuhom (govedskom, od kosti, od ribe, od 
povrća ili od kokoši). Pravimo li -umaku za zalihu, priredi se od 
veće količine brašna, no za jedanputa dovoljno je 4 dkg brašna, 
4 dkg masti i '/2 1 juhe. Od ove gotove umake uzme se 2/4 1, a mogu 
se prirediti ove razne umake: : 


1. Bechamel-umaka (Bechamelsauce) 
10 dkg luka 4 dkg brašna 
10 dkg svinjetine 3/4 1 mlijeka ž 
4 dkg maslaca '/a 1 čiste juhe od teletine 
Luk i meso se izrežu u sitne komadiće i na maslacu se ispeku. 


Poslije se doda brašno, poprži, dok je svijetložuto, dolije čistom ju- 
hom, a onda mlijekom i pusti kuhati, dok pokuha do propisne gu- 
stoće. Zatim se pasira, pusti još prekipiti i servira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati luk, meso, 3. ispeći na 
maslacu, 4. dodati brašno, popržiti, 5. doliti juhom, 6. dodati mli- 
jeko, 7. kuhati, 8. pasirati, kuhati, 9. soliti i papriti. 


2. Umaka od maslaca (Buttersauce) 


4 dkg maslaca 

4 dkg brašna 

soka od limuna zelenog peršina 

žutanjak soli i papra 

Na maslacu isprži se brašno svijetložuto, doda fino kosani per- 
šin i dolije se juhom, te pusti kuhati. Kasnije se doda sol, papar, 


3/4 | juhe od povrća (šparge) 
ili od riba 


limunov sok i žutanjak. Žutaniak se dodaje tako da se naiprije iz- ' 


miješa sa pol žlice brašna i 1 žlicom vode, u tu smjesu doda se ma- 
lo umake, dobro izmiješa i sve skupa dade u umaku, da zakuha. 
Ova umaka daje se naiviše k ribama. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati peršin, 3. napraviti za- 
frig, 4. doliti, kuhati, 5. izmiješati žutanjak, 6. dodati žutanjak, 7. 
soliti i papriti, 8. dodati limunov sok. 


3. Mornay-umaka (Mornaysauce) 

2/4 | umake od bechamela 5 dkg parmezana 

Naiprije se pravi bechamel umaka sa čistom ribljom juhom, 
pa kad je već umaka skoro kuhana, doda se parmezan i kuha još 
kratko vrijeme. Prije nego se servira, doda se još.sasma mali ko- 
madić maslaca, pa onda dobije umaka još bolji tek. Ova umaka se 
također servira k ribama. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kuhati bechamel umaku, 3. Ti- 
bati parmezan, 4. dodati parmezan, 5. dodati maslac. 


4. Bijela umaka od luka (Weisse Zwiebelsauce) 


20 dkg luka %/4 1 mlijeka 

4 dkg maslaca sol, papar 

4 dkg brašna 

Luk se sitno izreže i na maslacu malo poprži, zatim se . doda 


brašno, malo poprži, doda mlijeko, sol, papar, i pusti kuhati. Prije 
serviranja se pasira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati luk, 3. pržiti luk, 4. do- 
dati brašno, 5. pržiti brašno, 6. dođati mlijeko, kuhati, 7. pasirati, 
8. soliti i papriti. 


5. Umaka od češnjaka (Knoblauchsauce) 


4 dke masti sol, papar 
4 dkg brašna 2 male glavice češnja m 
Češniak .se očisti i sa malo soli izgnječi i fino koše. U svjetao 


zatrig doda se češnjak, dolije vođom ili juhom i pusti da kuha. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati češnjak, 3. napraviti za- 
frig, 4. popržiti češnjak, 5. doliti, kuhati, 6. soliti i papriti. 


6. Umaka od krastavaca (Gurkensauce) 
40 dkg krastavaca (svježih) vođa, ocat 


3 dkg masti 1/2 dl vrhnja 
3 dkg brašna zeleni peršin 
1 dkg luka 


Krastavac :se oguli, izreže na ploške i osoli. Međutim se napra- 
vi svijetao zafrig, isprži na njemu fino kosani luk i zeleni peršin, 
doda vode ili juhe i pusti da prokuha. Sada se doda octa, soli po 
ukusu, istisnuti krastavci i kuha se još četvrt sata. 

Na koncu se doda kiselo vrhnje. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti rezati, soliti krastavce, 


3. kosati luk, peršin, 4. iscijediti krastavce, 5. napraviti zafrig, 6. 


pržiti luk, peršin, 7. dodati krastavce, 8. doliti, kuhati, 9. dodati 


vrhnje, ocat. 


7. Umaka od kopra (Dillsauce) 


3 dkg masti 1 dkg kopra 
3 dkg brašna voda, sol 
i dkg luka limunov sok 


zeleni peršin 1 dl kiselog vrhnja 

U svijetlom zafrigu isprži se fino kosani luk i zeleni peršin i 
nalije juhom ili vodom. Zatim se doda fino kosani kopar, malo soka 
od limuna, soli vrhnja i pusti umaku neka prokuha. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati kopar, 3. kosati luk, per- 
šin, 4. napraviti zafrig, 5. pržiti luk, peršin, 6. dodati kopar, 7. doliti, 
kuhati, 8. dodati vrhnje, limunov sok. 


8. Umaka od kiselice (Sauerrampfersauce) 


6 dkg kiselice voda 

3 dkg masti 1/2 dl vrhnja 

3 dkg brašna sol 

Napravi se zafrig, na nj se doda fino kosana kiselica, dolije vo- 
dom ili juhom i pusti kuhati. Umaka se soli, doda joj se vrhnje i 
ponovno prokuha. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati kiselicu, 3. napraviti za- 


frig, 4. dodati kiselicu, 5. doliti, kuhati, 6. dodati vrhnje. 


9. Umaka od kapra (Kapernsauce) 


3 dkg masti 2 dkg kapra 
3 dkg brašna voda 

1 dkg luka sol 

zelenog peršina 1 dil vrhnja 


Priređuje se kao i umaka od kopra, samo se mjesto kosanog 
kopra, dadu kosani kapri, koji — ako su usoljeni, — moče se u 
vodi, dobro operu i košu. Uslijed slanih kapra umaka se oprezno 
soli. : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti. 2. kosati kapre, 3. kosati luk, per- 
šin, 4. napraviti zafrig, 5. pržiti luk, peršin, 6. dodati kapre, 7. doliti, 
kuhati, 8. dodati vrhnje, limunov sok. 


10. Umaka od sardela (Sardellensauce) 


3 dkg masti 2 slane sardelice 
3 dkg brašna sok od pol limune 
1 dkg luka voda ili juha 


zeleni peršin 
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Sardelice se očiste i pasiraju. Međutim se napravi zafrig od 
masti, i brašna, isprži fino kosani peršin i luk, dodaju sardelice, do- 
lije vodom i pusti da kuha. Poslije se doda malo soka od limuna. 

Može se dodati kiseloga vrhnja. Mjesto sardelica može se upo- 
irebiti gotova pasta. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, pasirati sardelice, 3. 
kosati luk, peršin, 4. napraviti zafrig, 5. dodati luk, peršin, 6. dodati 


sardelice, 7. doliti, kuhati, 8. dodati vrhnje, 9. dodati sok od limuna. 


11. Holandeska umaka (Hollindische Sauce) 


4 dkg masti 2 žutanika 
4 dkg brašna sok od limuna 
sol, papar "/2 1 govedske juhe 


1 dkg maslaca 

Zafrig od masti i brašna dolije-se juhom, osoli i papri te prista- 
vi da kuha. Poslije se dodaju dva žutanjka po uputi, kako je prije 
rečeno, malo soka od limuna i komadić maslaca. 

Može se dodati malo kaviara, a ako je pregusta, doda se malo 
vode. Soli se i papri. > 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. napraviti zafrig, 3. doliti, ku- 


hati, 4. dodati žutanike, maslac, 5. dodati limunov sok. 


12. Umaka od hrena sa mlijekom (Milchhrensauce) 


'/2 1 mlijeka 2 dkg šećera 

3 dkg maslaca hrena po ukusu 

3 dkg brašna sol 

Brašno se sa malo mlijeka dobro miješa i ukuha u ostalo mlije- 


ko. Doda se poslije maslac, šećer i sol te se kuha, dok postane gu- 
sta umaka. Poslije se samo umiješa očišćeni ribani hren i servira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, ribati hren, 3. izmije- 
šati brašno, mlijeko, 4. pristaviti mlijeko, 5. ukuhati brašno, 6. do- 
dati hren, maslac, 7. dodati sol, šećer, 8. razrijediti mlijekom . 


13. Umaka od hrena sa zemliičkom (Semmelhrensauce) 


4 zemljičke 2 dkg maslaca 
: | govedske juhe 5 dkg ribanog hrena 
1 žlica mlijeka soli 
Zemljičke se izrežu, dadu u juhu i kuhaju uz neprestano mije- 


šanje tako dugo, dok se sasma ne raskuhaju. Poslije se doda ribani 
hren, mlijeko, maslac i sol te se dobro prokuha. Da bude umaka 
bolja, može se u mlijeko umiješati i žutanjak i dodati onda u uma- 
ku. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, 3. kuhati ze- 
mljičku, 4. ribati hren, 5. dodati hren, mlijeko, 6. doliti juhom, ku- 
hati, 7. dodati žutanjak, maslac. 


14. Umaka od krumpira (Kartoffelsauce) 


2 krumpira 4 slane sardelice 
4 dkg masti 3 dl govedske juhe 
4 dkg luka 42 dl kiselog vrhnja 


Krumpir se oguli kuha i pasira. Međutim se isprži na masti fino 
kosani luk, doda pasirani krumpir, pasirane sardelice i dolije £0- 
vedskom iuhom. Poslije se doda vrhnje i pusti da prokuha. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. uliti krumpir, 3. kuhati krum- 
Pir,4. kosati luk, 5. čistiti, pasirati sardele, 6. pasirati krumpir, 7. 
pržiti luk, 8. dodati krumpir, sardele, 9. doliti juhom, kuhati, 10. do- 
dati vrhnje. 


TAMNE UMAKE (Braune Saucen) 


Tamna temelina umaka (Braune Grundsauce, Espagnole) 


Napravi se tamni zafrig od 4 dkg masti i 4 dkg brašna i nalije 
sa '/2 | čiste juhe ili remouillage i pusti kuhati. Soli se i papri. Na- 
pravimo li veću količinu umake, spremimo ju u staklenke i svaki 
puta za 4 osobe uzmemo 5/4 |. 


Krepka temelina umaka (Kraftsauce, Demi-glace) 
4 dkg masti papar, paprika 
4 dkg brašna i dl vina 
15 dkg luka linunov sok i korica 
15 dkg mrkvice 1/1 čiste juhe 
lovorov list 
Na masti se pirja izrezani luk, i mrkvica, dolijeva vinom, doda 


' lovorov list, papar i paprika i limun. Kad je pirjano, posipa se bra- 


šnom, poprži, dolije juhom i kuha. Onda se umaka pasira i upotrebi 
samo za tople umake, koje se najviše serviraju k mesu. 


v 1. Umaka od raičice (Paradiesipfelsauce) 


3/4 kg rajčica 2 dkg šećera 

1 dkg luka vođa 

3 dkg masti sol 

2 dkg brašna 

Rajčice se operu i izgnječe, te u vlastitom šok kuhaju, a za- 


tim pasiraju. Međutim se napravi zafrig od masti i brašna, isprži 
cijeli komadić luka, koji se poslije izvadi, dodaju se rajčice, malo 
vode, soli i šećer i pusti neka kuha. 
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luk, peršin, 4. pirjati gljive, 5. napraviti zafrig, 6. dodati gliive, 7. 





U zimi, kad nema svježih rajčica, upotrebljava se pekmez ođ 
rajčice i to po prilici 10 dkg. Može se dodati kiseloga vrhnja. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati raičice, zgnječiti, 3. ku- 
hati, 4. očistiti luk, 5. pasirati, 6. napraviti zafrig, 7. pržiti luk, 8. 
dodati raičice, šećer, 9. doliti kuhati, 10. dodati vrhnje. 


2. Umaka od gljiva (Schwammerlsauce) 
12 dkg gljiva 3 dkg brašna 


1 dkg luka i voda 
zelenog peršina sol 
3 dkg masti 1 d! vrhnia 


Gljive se očiste, operu i režu na tanke ploške i dadu na mast. 
na kojoj se ispržio fino kosani luk i peršin, te se pusti pirjati. 

Međutim se napravi zafrig od masti i brašna, dolije juhom ili 
vodom, osoli, dodaju piriane gljive i kuha još četvrt sata. 

Sušenih gljiva dosta je 1—2 dkg, koje se pofure vrućom vo- 
dom ili se u vodu umoče i puste da preko noći stoje. Na koncu Se- 
doda vrhnje. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti rezati gljive, 3. kosati 


m 


doliti, kuhati, 8. dodati vrhnie. 


3. Umaka od kiselih krastavaca (Gurkensauce) 


2 kisela krastavca 1 dkg luka 
3 dkg masti 1/2 dl kiselog vrhnja 
3 dkg brašna sol, papar 


Krastavci se košu i dadu na zafrig na kojem se isprži fino ko- | 
sani luk. Dolije se vodom, soli i papri i pusti kuhati. Prije serviranja. 


doda se kiselo vrhnje i pusti samo zakuhati. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati krastavce, 3. kosati luk, 
peršin, 4. napraviti zafrig, 5. pržiti luk, peršin, 6. dodati krastavce, 


7. doliti, kuhati, 8. dodati vrhnje. 


4. Umaka od luka (Zwiebelsauce) 


10 dkg luka 3 ćkg brašna 
2 dkg šećera voda 
4 dkg masti sol, ocat 


Šećer se u vrućoj masti zažuti, doda se fino kosani luk i peče- 


dok je dobro žut. Posipa se brašnom, zažuti, dolije juhom ili vo- 
dom, doda octa i soli, te pusti neka kuha. Umaka se pasira prije 
serviranja. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati luk, 3. pržiti šečer na 
masti, 4. pržiti luk, 5. pobrašniti, 6. doliti, kuhati, 7. dodati octa. ' 
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5. Umaka od limuna (Zitronensauce) 


5 dkg maslaca 3 dl govedske juhe 
5 dkg mrvica sol 
1 limun 1 žutanjak 


Od maslaca i mrvica napravi se zalfrig, doda fino kosane ko- 
rice i sok od limuna, dolije govedskom juhom i pusti da prokuha. 
Poslije se doda sol i žutanjak. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati limun, 3. napraviti za- 
irig, 4. doliti, kuhati, 5. dodati sol, žutanjak, 6. dodati limun. 


6. Madeira umaka (Madeirasauce) 

U gotovu krepku temelinu umaku stavi se čašica madeire i pu- 
sti prokuhati. 

Sitni radovi: 1. sve pripraviti, 2. rezati luk, mrkvu, 3. pirjati 
luk, mrkvu, 4. dodati mirodije, 5. dolijevati, 6. dodati brašno, popr- 
žiti, 7. doliti juhu, kuhati, 8. pasirati, 9. dodati madđeiru. 


7. Umaka k divljači (Wildbretsauce) 

Napravi se krepka umaka, koja se nalije rasolom od divljači 
mjesto. čistom juhom, a na masti se poprži 5 dkg šećera, da umaka 
bude tamnija i pikantnija. U umaku može se dodati malo kiseloga 
vrhnja. Prije serviranja može se u umaku dati malo želea od ribiza. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. rezati luk, mrkvu, 3. pržiti še- 
ćer, 4. pirjati luk, mrkvu, 5. dodati mirodije, 6. dolijevati, 7. dodati 
brašno, pržiti, 8. doliti rasol, kuhati, 9. pasirati, 10. dodati žele od 
ribizia ili vrhnje. 


8. Burgundska i Bordeaux umaka (Burgunder- und Bordeauxsauce) 
Obje ove umake prave se isto kao i madeira umaka, samo se 
mjesto madeire doda burgundac ili bordeaux, a možemo dodati i 
naš dalmatinski opolo. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. rezati luk, mrkvu, 3. pirjati luk, 
mrkvu, 4. dodati mirodije, 5. dolijevati, 6. dodati brašno, pržiti, 7. 
doliti, kuhati, 8. pasirati, 9. dodati vino. 


HLADNE UMAKE (Kalte Saucen) 


Hladne umake dijele se u dvije glavne skupine i to na umake, 
kojima je temelini dio umaka od žutanjka i ulja, koja je poznata pod 
imenom majonez (mayonnaise) i razne druge hladne umake. 
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Maionez je umaka, koja se dodaje hladnoj peradi, ribama, ra- 
cima, a može se dodati i hladnoj teletini ili svinjetini. 

Za pravljenje majoneza ima vrlo mnogo raznih načina, no kod 
svih bitno je, da se izmiješaju žutanjci sa uljem, doda malo octa ili 
limuna, soli i bijeloga papra. Najbolje ulje za pravljenje majoneze je 
arašidno ulje, koje ne smije biti smrznuto. Majonez može biti sirov 
ili kuhan, no kuhan je mnogo lakše probavljiv. Majonez sam po se- 
bi je pikantna umaka, no može se raznim pridodacima napraviti još 
pikantnijom, pa je onda i poznata pod raznim imenima. Tako naime 
nastaju razne druge umake kojima je temelj majoneza. 

Druge razne umake su samo smjesa nekih živežnih namirnica. 
koja se dodatkom raznih mirodija učine pikatnijima. 


1. Maionez od sirovih iaia (Mayonnaise kalt geriihrt) 

4 žutanika 1 žlica francuske gorušice 

4 dl ulja sol, papar 

!/» limune sok 

U žutanike umiješa se limunov sok. Sirovi žutanjci.se nepre- 
stano miješaju uz dodavanje kap po kap ulja. Kad je ulje potrošeno. 
doda se 1 žlica francuske gorušice i malo soli i bijeloga papra. 

Sitni, radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanjak, limunov sok, 
3 miješati ulje, 4 dodati senf, 5 soliti i papriti. 


2. Kuhani majonez (Gekochte Mayonnaise) 


5 žutanjka sok od limune 
1/a 1 ulja bijeli papar 
'/4 1 govedske juhe sol 


Žutanici se pomiješaju s uljem, hladnom juhom ili vodom, so- 
kom od limuna, doda se soli i papra i sve zajedno se tuče na vatri, 
dok zakipi. Poslije. se neprestano tuče, dok se ohladi. 

Da umaka bude pikantnija, doda se jedna žlica senfa. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2 miješati žutanjak, ulje, juhu, 3. 
tući na vatri, 4 tući dok se ohladi, 5 dodati senf, 6 dodati limunov 
sok, 7 soliti i papriti. : 

3. Majonez sa maslacem (Mayonnaise mit Butter) 

6 dkg čainog maslaca 2 limuna sok 

4 sirova žutanika . sol 

1 dl ulja ; papar 

Maslac i sirovi žutanjci se miješaju, poslije se dodaje kap po 
kap ulja, sok od limuna i napokon soli papar po ukusu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, žutanike, 3 umi- 
ješati ulje, 4 dodati limunov sok, 5 soliti i papriti. 
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4. Tartar-umaka (Tartaresauce) 
!/2 kiselog krastavca 
1 sardelica 
4 dkg luka 


!/x dkg kapra 
1 dkg kaviara 
majonez 


Naiprije se načini maionez kao pod brojem 1. Međutim se kra-- 


stavci, sardelice, luk i kapri fino košu i dodaju u majonez. U umaku 
se može umiješati 1 dkg kavijara. ' 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 pasirati sardelice, 
4 kosati krastavce, kapre, 5 miješati žutanike, ulje, 6 dodati senf i 
dodati luk, krastavce, 8 dodati kapre, sardelice. 


5. Remouladen-umaka (Remouladensauce) 

tartare-umaka 2 žutanjika 

1!/2 dkg kaviara 1 žlica senfa - 

Napravi se tartare umaka u koju se izmiješa kavijar, senf tvrdo 
kuhani, pasirani žutanjci. Ova umaka doraje se k mesu, koje je pe- 
čeno na engleski način, a dodaje se vrlo često i k ribama. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 napraviti majonez, 3 kosati kra- 
stavce luk, i kapre, 4 pasirati sardelice, 5 dodati u majonez, 6 do- 
dati kavijar, senf, 7 dodati žutanike. 


6. Umaka od sardelica (Sardellensauce) 

2 sirova žutanjika 1 dl alja 

2 žlice soka od limune '/2 dkg kapra 

2 žlice pasiranih sardelica 1 žlica senfa 

1 dl vode 1 

Sirovi žutanjci se sa sokom od limuna, uljem, i vodom izmije- 
šaju i tuku na vatri, dok smjesa postane gusta. Poslije se umiješaju 
pasirane sardelice, fino kosani .kapri i žlica senfa. 

Sitni radovi: I sve prirediti, 2 kosati kapre, 3 pasirati sardelice 
4 miješati žutanjke, ulje, juhu, 5 tući na vatri, 6 tući dok ohladi, 7 
dodati senf, 8 dodati kapre, sardele, 9 dodati limunov sok. 


7. Španjolska umaka (Spanische Mayonnaisesauce) 


majonez senf 
10 dkg šunke paprika 
češnjak 


U gotovi majonez umiješa se fino kosana šunka, fino kosani 
češnjak, pa senf i crvena paprika po ukusu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 napraviti majonez, 3 kosati šun- 
ku, češnjak, 4 umiješati šunku, češniak, 4 umiješati šunku, češnjak, 
5 umiješati senf, papriku. 
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8. Umaka od jaja (Fiersauce) 

2 žutanjka 2 tvrda jaja 

"/s 1 ulja vlasac 

sok od pol limune sol 

Dva sirova žutanika se miješaju sa uljem, koje se-pomalo do- 
daje. Preostali sirovi bjelanci dadu se u šalicu i zajedno sa šalicom 
u vruću vodu, te se kuhaju, dok postanu tvrdi. Poslije se skošu i do- 
daju u umaku. Kad je ulje potrošeno, dodaju se 2 tvrdo kuhana žu« 
tanika i dalje se dobro miješa. Tvrdo kuhani bjelanci se košu i do- 
daju u umaku, kao i fino izrezani vlasac. 

Umaka se soli i doda se sok od limuna. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati bjelanike, 3 kuhati jaja, 
4 kosati vlasac, 5 miješati žutanike, ulie, 6 kosati bjelanike, 7 umi- 
ješati kuhane žutanike, 8 umiješati bielanike, vlasac, 9 dodati li- 
mun, sol. 


RAZNE HLADNE UMAKE (Verschiedene kalte Saucen) 


1. Umaka od hrena (Semmelkren) 


1/4 1 govedske iuhe 5 dkg ribanog hrena 
1 zemljička ocat, sol 
Zemljička se izreže, polije kipućom juhom, ostavi dok se raz- 


moči i pasira.. Poslije se doda očišćeni, izribani hren, ocat, sol i ser- 
vira uz govedinu ili hladno meso. Ako je umaka pregusta, dolije se 
još malo hladne govedske juhe. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemijčkka: politi, 3. oči- 
stiti, ribati hren, 4. pasirati, 5. dodati hren, ocat, sol, 6. dodati juhe. 


2. Umaka od hrena s iabukama (Apfelkren) 


1/2 kg jabuka 3 dkg hrena 
1/4 1 vode 1 žlica ulja 
5 dkg šećera 1 žlica octa 
sok od limuna sol 

1 zemljička šećer 


Jabuke se ogule i izrežu na kriške. Pristavi se voda i šećer, pa 
kad rastopina zakipi, dodaju se jabuke i sok od limuna. Jabuke se 
pirjaju dok su mekane. Zemljička se razmoči i zajedno sa jabukama 
pasira. U pasiranu smjesu doda se izribani hren, ulje, ocat, sol i ma- 
lo šećera. | 

Ova umaka je izvrstan pridodatak kuhanoj govedini. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. guliti, rezati jabuke, 3. prista- 
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viti šećernu vodu, 4. kuhati jabuke, 5. namočiti zemljičku, 6. ribati 
hren, 7. pasirati, 8. dodati hren, ulje, ocat, 9. dodati sol, i šećer. 


3. Cumberland umaka (Cumberlandsauce) 


2 žlice pekmeza od ribiza sok od jedne naranče 
2 žlice pekmeza od marelica sok od pol limune 

(kajsija) PraEis korice od pol limune 
2 žlice ribanog hrena ls 1 crnog vina 


Pekmez od ribiza i marelica se dobro miješa, poslije se iša 
ribanog hrena, sok od naranče i limuna, fino kosane korice i na 
koncu crnog vina. 

. Servira se suhom jeziku, šunki, kroketima, suhom mesu itd. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ribati hren, 3 kosati koricu od 
limuna, 4 miješati pekmeze, 5 dodati hren, korice, 6 dodati sok, 7 
dodati vino. 


4. Umaka od brusnica (Preiselbeerensauce) 


15 dkg brusnica šećer 
3 dl vode NE 
Brusnice se očiste, operu i Kuhaju. Kad su kuhane, pasiraju se, 


izmiješaju šećerom i serviraju k pečenom puranu. Ova umaka mo-_ 


že se napraviti i od ukuhanih brusnica, koje se samo razrijede cr- 
nim dalmatinskim vinom, pa se ova umaka mnogo servira i uz di- 
vljač. Ski 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, kuhati brusnice,, 3. pasi- 
rati, 4. izmiješati šećerom. 
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Kuhane tjestenine 


1. pra (Makaroni) 


'/a kg makarona 3 dkg masti 
slana voda 2 dkg parmezana 
Makaroni se iskidaju u 10 cm duge komade i kuhaju u slanoj 


vodi 10—15 minuta. Ocijede se, operu i metnu na vruću mast. 
.Serviraju se ribanim parmezanom. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati makarone, 3. izlomiti 
makarone, 4. kuhati, 5. ocijediti, oprati, 6. ugrijati mast, 7. dodati 
makarone. : 


2, Rezanci (Nudeln) 


30 dkg brašna sol, voda 

1 jaje 3 dkg masti 

Od brašna, jaja, soli i malo vode umijesi se na daski tvrdo tije- 
sto, razdijeli se u 2 hljepčića, razvalja se i pusti da se osuši. - 

Sada se izreže u pol cm široke rezance, koji se kuhaju 10 mi- 
nuta u slanoj vodi. Poslije se ocijede, operu hladnom vodom i me- 
tnu na vruću mast. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati. brašno, 3. dodati jaje, 
vodu, 4. umijesiti tijesto, 5. razvaljati, 6. sušiti, 7. rezati, 8. kuhati, 
9. ocijediti, oprati, 10. ugrijati mast, 11. dodati rezance. 


3. Žličnjaci od brašna (Mehlnockerl) 


4 dkg masti . soli 

1 iaje slana voda 
20 dkg brašna : 3 dkg masti 
2 dl vode 


Mast se miješa dok je pjenasta. Doda se jaje, brašno, voda i 
sol i tuče tako dugo, dok se od žlice ljušti. j 

Žlicom se prave žličnjaci, ukuhaju- u slanu vođu i 10 minuta 
kuhaju. Ocijede se, operu hladnom vođom i metnu na: vruću mast. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. miješati 
mast, 4. dodati jaje, brašno, vodu, 5. tući tijesto, 6. ukuhavati žlič“ 





njake, 7. kuhati, 8. ocijediti, oprati, 9. ugrijati mast, 10. dodati žli- 
čnjake. ; 
A. Jednostavni žličniaci (Wasserspatzen) 


Priređuiu se kao žličnjaci od brašna bez masti i jaja, tj. brašno 
i voda se izmiješa, dobro tuče i ukuhaju žličnjaci. Dalje kao gore. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. doliti vodu, 
4. tući, 5. ukuhati žličnjake, 6. kuhati, 7. ocijediti, oprati. 8. ugrijati 
mast, 9. dodati žličnjake. 


5. Prženi žličnjaci (Gebackene Nockerl) 


15 dkg brašna "g 1 mlijeka 
1 dkg pjenice sol 
* 2 žutanjka 15 dkg masti 
Od pjenice napravi se kvas i pusti disati. Kad je kvas dignut, 


* stavi se u prosijano brašno, u koje se dodaju žutanjci i mlijeko. Ti- 
jesto se soli, dobro tuče i pusti disati. Kad ie dosta dignuto, prave 
se žličnjaci i prže u vrućoj masti. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. pristaviti 
pienicu, 4. dodati pjenicu u brašno, 5. dodati Žžutanike, mlijeko, 6. 
tući, dizati, 7. praviti žličnjake, 8. ugrijati mast, 9. pržiti. 


6. Mlinci. 

Od brašna i vode umijesi se tijesto, razvalja na manje mlince, 
koji se na tepsiji u pećnici ispeku. Poslije se izlome, popare kipu- 
ćom slanom vodom, ocijede, te začine mašću pečene guske ili pu- 
re. Mlinci se mogu izraditi i od tijesta, koje ostane od savijače. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. dodati vodu, 
4. mijesiti, 5. razvaljati, 6. peći, 7. izlomiti, 8. popariti, 9. ocijediti, 
10. ugrijati mast, 11. začiniti. 


7. Prženi trenci (Farferl) 


20 dkg brašna 8 dkg masti 
1 jaje sol, voda 


Od brašna jaja i malo vode umijesi se tvrdo tijesto i fino koše. 
Na vruću mast dadu se trenci, poprže, doliju vodom, sole. i piriaju 


mekano. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. dodati jaje, 
vođu, 4. mijesiti, 5. kosati tijesto, 6. ugrijati mast,-7. dodati tijesto, 
8. dolijevati, pirjati. 
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8. Savijača od krupice (Griesstrudel) 


45 dkg brašna 


1 žlica ulja zA j 
mlaka voda 3 din 


sol kam 
2 dkg mrvica dkg .krupice 
3 dkg masti 4 bjelanika snijeg 


Napravi se tijesto z. ijaču i i j 
: a savijaču i pusti da stoji. Meduti - 
Pravi nadjev. \ i : ni. 
Maslac i žutanjci se miješaju. Doda se vrhnje, krupica i sol 
s. .. ; 
e a pusti da počiva. Poslije se doda snijeg. Tijesto se tanko raz- 
vu e, tri četvrtine površine namaže nadjevom, okrajci se odrežu 
tijesto se savije i razreže u jastučiće. 
Jastučići se kuhaju u slanoj vodi 25 minuta, začine mašću, na 
kojoj se ispržene mrvice. 


6 dkg maslaca 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. umijestiti ti- 


jesto za savijaču, 4. počivati, 5. miješati maslac, žutanjke, 6. doda- 


ti vrhnje, krupicu, 7. počivati, 8. razvući tii ći 
mje, , 7. pe 588, ući tijesto, 9. tući snijeg, 10. 
dodati snijeg, 11. dodati nadjev, 12. saviti, 13. kuhati, 14. začiniti. 


9. Trganci (Fleckerl) 


Okrajci tijesta od savijače trgaju se prstima u veličini žličnjaka 
2 oj mei: Sako vodu. Kuhaju se pet minuta, ocijede, operu i da- 
du na mast. Količina masti odredi se prema količini tij Š 

ije 

je ostalo od savijače. jede. 


A Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. ukuhati trgance, 3. kuhati, 4. 
ocijediti, oprati, 5. ugrijati mast, 6. dodati trgance. 
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KUHANE TJESTENINE OD KRUMPIROVOG TIJESTA 


1. Valjušci od krumpira (Kartoffelnudeln) 


01/2 kg krumpira 1 dkg masti 
1 jaje 5 dkg masti 
20 dkg brašna x 3 dkg mrvica u 


Krumpir se kuha u lupini, oguli i samelje na stroj od mesa.Iz- 
miješa se brašnom, jajetom, mašću i soli i izmijesi dobro u glatko 
tijesto. Od tijesta se prave kao palac debeli valici, režu u jednake 
komade i dlanom razvaljaju na valjuške. Kuhaju se u slanoj vodi 
tako dugo, dok na vodi plivaju, ocijede se i operu hladnom vodom, 

.Ocijeđeni valjušci uvaljuju se u mrvice, koje smo prije na ma- 
sti ispržili. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati krumpir, 3. kuhati, 4. 
prosijati brašno, 5. guliti krumpir, 6. pasirati, 7. dodati krumpir u 
brašno, 8. dodati mast, jaje, 9. mijestiti, 10. praviti valjuške, 11. ku- 
hati, 12. ocijediti, 13. popržiti mrvice, 14. dodati valjuške. 


2. Savijača od krumpirovog tijesta (Kartoffelteigroulade) 
1/» kg krumpira 1 jaje 
1 dkg masti Ž 8 dkg masti 


20 dkg brašna 5 dkg mrvica | 
Od krumpira, masti, jaja i brašna napravi se tijesto kao za va- 


ljuške. Zatim se tanko razvalia, namaže na masti isprženim mrvi- 
cama, savije, zaveže u ubrus i u slanoj vodi kuha 15 minuta. 
Poslije se izvadi iz ubrusa, izreže u ploške i servira k mesu. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti,2. oprati krumpir, 3. kuhati, 4. pro- 
sijati brašno, 5. guliti krumpir, 6. pasirati, 7. dodati krumpir u braš- 
no, 8. dodati mast, jaje, 9. mijesiti, 10. razvaljati, 11. pržiti mrvice, 
12. nadjenuti, 13. saviti, kuhati 14. razrezati. 


.3. Uštipci od krumpira (Kartoffelkrapierl) 


1/2 kg krumpira 15 do 20 dkg brašna 
k: asti sol > 
1 mi m 1/a kg masti 
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Izmijesi se tijesto kao za valjuške, tanko se razvalja, reže na 
uštipke (ili se prave od tijesta roščići, mrkvice) i prže u vrućoj ma- 
sti. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati krumpir,.3. kuhati, 4. 
prosijati brašno, 5. guliti krumpir, 6. pasirati, 7. dodati kfumpir u 
brašno, 8. dodati mast, jaje, 9. mijesiti, 10 razvaljati, 11. rezati uš- 
tipke, 12. ugrijati mast, 13. pržiti. 


4. Kroketi od krumpira (Kartoffelkroketten) 


1)» kg krumpira 3 dkg masti 
1 jaje : 5 dkg mrvica 

1/2 dkg parmezana 1/4 kg masti 

5 dkg brašna : 

Ogulieni se krumpir opere i kuha u slanoj vodi. Ocijedi se, sa- 
melie u stroju od mesa, izmiješa mašću, jajetom, ribanim parmeza- 
nom i brašnom. 

Od te smjese prave se sa malo brašna palac debeli, 5 cm dugi 
kroketi, koji se umoče u jaje i mrvice i peku u vrućoj masti. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, oprati krumpir, 3. kuhati 
krumpir, 4. ribati parmezan, 5. ocijediti, pasirati krumpir, 6. prosi- 
jati brašno, 7. dodati mast, 8. dodati parmezan, brašno, 9. praviti 
krokete, 10. ugrijati mast, 11. panirati krokete, 12. pržiti. 


5. Uštipci od krumpira sa pienicom (Kartoffelkrapien mit Hefe) 


8 dkg maslaca sol 

10 dkg kuhanoga krumpira 2 žutanika 

15 dkg brašna 2 žlice mlijeka 

1 dkg pjenice /a kg masti 

Tijesto se dobro tuče i ako je pretvrdo, doda se malo mlijeka, 


Pusti se da malo stoji. Na posutoj daski brašnom, razvalja se tijesto 
režu se uštipci i puste dizati. Međutim se uzvrući mast, u kojoj se 
uštipci prže. 3 a“ E: 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, kuhati krumpir, 3. pri- 
staviti pjenicu, 4. guliti krumpir, 5. pasirati krumpir, 6. prosijati 
brašno, 7. miješati maslac, 8. dodati krumpir, žutanike, 9. dodati 
pjenicu, 10. tući tijesto, 11. počivati, 12. razvaljati, izrezati, 13. 


ugrijati mast, 14. pržiti. 
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PRIDODACI OD KRUMPIRA 


1. Slanci (Salzkartoffeln) 

1 kg krumpira , slana voda 

Krumpir se oguli, opere i "kuha u slanoj vodi. Čim je kuhan, oci- 
iedi se. U vodu, gdje se krumpir kuha, može se dati malo kumina. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, oprati krumpir, 3. ku- 
hati, 4. ocijediti. 


2. Kuhani krumpir sa peršinom (Petersilienkartoffeln) 


1 kg krumpira 4 dkg masti . 
slana voda zeleni peršin 
Krumpir se oguli, opere, razreže u kriške i kuha u slanoj vodi. 


Na vruću mast dade se fino kosani zeleni peršin i kuhani krumpir. 
Uzme li se mladi krumpir, ne oguli se, već samo struže i dalje: 
priredi kao gore. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, oprati krumpir, 3. ku- 
hati, 4. kosati peršin, 5. ocijediti krumpir, 6. pristaviti mast, 7. po- 
pržiti peršin, 8. dodati krumpir, 9. peći. 


3. Restani krumpir (Kartoffelschmarren) 


1 kg krumpira 3 dkg luka 
5 dkg masti sol 
Krumpir se kuha u lupini. Kad je kuhan, oguli se, izreže u plo- 


ške, dade na mast, na kojoj smo ispržili fino kosani luk 1 posoli se. 
— Izgnjeći se dobro i pusti malo restati. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati krumpir, 3. kuhati, 4. 
kosati luk, 5. guliti, krumpir, 6. izrezati krumpir, 7. pristaviti mast, 
8. popržiti luk,.9. dodati krumpir, 10 restati. 


4. Pire od krumpira (Kartoffelpiiree) 


%/4 kg krumpira sol 
slana voda 2 dkg masti 
4 dkg maslaca 5 dkg luka 


1/4 1 mlijeka 
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Krumpir se oguli, izreže u kriške i kuha u slanoj vodi. Ocijedi 
se, izmiješa maslacem i mlijekom, soli se i dobro miješa i izgnjeći 
u kašu. Na masti se isprži na ploške rezani luk i polije mašću krum- 
Pir, kad je već na zdjeli. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, izrezati krumpir, 3. ku- 
hati, 4. rezati luk, 5. ocijediti krumpir, 6. dodati maslac, mlijeko, 
7. miješati, 8. pržiti luk, 9. začiniti. 


5. Pečeni mladi krumpir (Junge Bratkartoffeln) 


1 kg krumpira dkg masti 
sol zeleni peršin 
Krumpir se ostruže, opere i metne na vruću mast sa malo fino 


kosanog peršina, da se peče. Osoli se, a ako su veći krumpiri, ras- 
polove se ili se izrežu u kriške. 


6. Kuglice od krumpira (Kartoffelkugeln) 


1 kg krumpira 5 dkg masti 

slana voda sol 

Krumpir se oguli, opere i izreže u kuglice pomoću okrugle žli- 
čice, koje se 5 minuta kuhaju u slanoj vodi. Sada se ocijede, metnu 
na mast i još malo osole. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti krumpir, 3. rezati krug- 
lice, 4. oprati, kuhati, 5. ugrijati mast, 6. dodati krumpir, 7. peći. 


7. Pečeni krumpir uz pečenje (Bratkartoffeln) 

1/2 kg krumpira . sol 

Krumpir se oguli, opere, osoli i dade na mast uz pečenku peći. 
Peče se uz polijevanje-i okretanje pol sata. 

Ako ie velik, izreže se u kriške. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti krumpir, 3. izrezati 
krumpir, 4. oprati krumpir, 5. ugrijati mast, 6. dodati krumpir, VA 
peći. 


8. Pečene ploške od krumpira (Gebackene Kartoffelscheiben) 


'/2 kg krumpira 12 dkg masti 
sol 
Krumpir se oguli, reže u tanke okrugle ploške, opere i ocijedi. 


Ploške se peku u vrućoj masti i poslije osole. 
. Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti krumpir, 3. rezati krum- 
Pir, 4. oprati krumpir, 5. ugrijati mast, 6. pržiti krumpir. 


: 9. Košarice od krumpira (Kartoffelk&rbchen) 


*/a kg krumpira sol 
i/a kg masti 


427 





os o i Oi i i ih o i i a i iii i " KE 
dx a , 


Sirovi se krumpir oguli, izreže na fine tanke rezance i stavi u 
hladnu vodu. Pomalo se daje na sito, da se ocijedi, te se osuši kr- 
pom toliko, koliko treba za jednu košaricu. Stavi se u košaricu, ko- 
ju smo prije umočili u vruću mast, peče se u masti svjetlo žuto, iz- 
vadi iz košarice i soli. 

Ove košarice nadjenu se pirjanim povrćem i serviraju k mesu. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti krumpir, 3. rezati krum- 
pir, 4. oprati krumpir, 5. ugrijati mast, 6. osušiti i složiti krumpir, 
7. pržiti krumpir. 


10. Pommes irittes, vidi str. 152. 
11. Pommes souitles, vidi str. 153. 


12. Gratirirani krumpir, vidi str. 153. 








PRIDOĐACI OD RIŽE 


1. Pirjana riža (Gediinsteter Reis) 

20 dkg riže 2 dkg luka 

2 dkg masti E voda, sol 

Očišćena oprana riža isprži se malo u vrućoj masti, u kojoj se 
ispržio cijeli komad luka. Posoli se, dolije se dvostruko toliko vode. 
koliko je riže i pusti, da se pokriveno pirja bez miješanja, dok ne 
postane mekana. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, oprati rižu, 3. ugrijati 
mast, 4. popržiti luk, 5. popržiti rižu, 6. doliti, 7. kuhati. 


2. Rizi-Bizi (Risibisi) 


20 dkg riže 

3 dkg masti 

sol, voda 

Riža se pirja kako je rečeno pod br. 1. Posebno u vodi kuha se 
grašak, .pa kad je mekan, izmiješa se rižom. Servira se sa parme- 
zanom. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti grašak, 3. kuhati gra- 
šak, 4. očistiti, oprati rižu, 5. ugrijati mast, 6. popržiti luk, 7. popr- 
žiti rižu, 8. doliti, 9. kuhati, 10 ocijediti grašak, 11. umiješati grašak. 


6 dkg graška (očišćenog) 
1 dkg parmezana 


3. Riža sa rajčicom (Paradiesapfelreis) 


20 dkg riže 2 dkg luka 
sol 1/a_ kg rajčica ili 5 dkg 
3 dkg masti pekmeza od rajčica 


Riža se piria kac pod br. L, samo se rijesto vode dolije pasi- 
ranom rajčicom ili se u vodu razmuti pekmez. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, kuhati rajčicu, 3. očisti- 
ti, oprati rižu, 4. ugrijati mast, 5. popržiti luk, 6. popržiti rižu, 7. pa- 
sirati rajčicu, 8. doliti rižu s rajčicom, 9. kuhati. 


4. Kroketi od riže (Reiskroketten) 


20 dkg riže 2 dkg brašna 
2 dkg masti 1 jaje 
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2 dkg luka 10 dkg mrvica 
sol, voda 20 dkg masti 
Riža se mekano pirja i dade na dasku brašnom posipanu. Kad 


se ohladi; prave se od riže kroketi palac debeli, 5 cm dugački, umo- 
če u brašno, jaje i mrvice i prže u vrućoj masii. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, .op.ati rižu, 3. ugrijati 
mast, 4. popržiti luk, 5. popržiti rižu, 6. doliti, 7. kuhati, 8. ohladiti, 
9. ugrijati mast, 10. praviti krokete, 11. panirati, 12. pržiti. 
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PRIDODACI OD ZEMLJIČKE 


1. Okrugliice od zemliičke (Semmelknodel) 
5 zemljičke 2 dl mlijeka 
zeleni peršin 2 jaja, sol 
4 dkg masti 4 dkg brašna 
Zemljičke se izrežu u kockice i isprže fino kosanim zelenim 


peršinom na masti. Poliju se mlijekom, doda se jaje i pusti da stoje, 
dok zemljičke ne omekšaju. Dođa se brašno i prave okrugljice, koje- 


se kuhaju 10 minuta u slanoj vodi. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, 3. kosati per- 
šin, 4. izmiješati jaje, mlijeko, 5. ugrijati mast, 6. pržiti zemljičku, 


7. dodati peršin, 8. preliti zemljičku, 9. praviti okrugljice, 10 kuhati,. 
.11. ispržiti luk, 12. začiniti. 


. 2. Okrugljice sa slaninom (Specknčdel) ; 
Priređuje se isto kao okrugljice od zemljičke, samo se mjesto. 


masti uzme na kocke izrezana i ispržena slanina. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, 3. kosati per- 


šin, 4. rezati slaninu, 5. ispržiti slaninu, 6. dodati peršin, 7. preliti: 
zemljičku, 8. praviti okrugljice, 9. kuhati, 10. ispržiti luk. 11 začiniti. 


3. Okrugljice u ubrusu (Serviettenknčdel) 
4 zemljičke 2 jaja 
1/2 dl mlijeka sol 
5 dkg maslaca 3 dkg masti 
mast na ubrus 2 dkg mrvica 
slana voda : , 
Jaja se razmute, izmiješaju s mlijekom i rastopljenim maslacem 


preliju po zemliičkama, koje se izrežu na kocke. Sada se ostavi ta-. 


ko dugo, dok se zemljičke napiju mlijeka, onda se napravi oblik 
valika, zavije u ubrus i kuha u slanoj vodi. Kuha se 2/4 sata, izvadi 
iz ubrusa, izreže na ploške, polije mašću, na kojoj su ispržene mr- 
vice. ; 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. izrezati zemljičku, 3. izmije-. 


šati jaje, mlijeko, maslac, 4. preliti po zemljičkama, 5. ostaviti, 6. 


uobličiti, 7. staviti u ubrus, 8. kuhati, 9. izrezati u ploške, 10. ugri-. 
jati mast, 11. popržiti mrvice, 12. začiniti. 


431 





| 
| 
| 
' 


PRIDODACI OD KRUPICE I BRAŠNA 


1. Pržena krupica (Gerčsteter Griess) 
1/4 kg krupice voda 
5 dkg masti : sol 
Krupica se na masti prži, dok postane žuta, zatim se osoli, do- 


“lije vodom i pirja, dok je mekana. 
> Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. ugrijati mast, 3. pržiti krupicu, 
4. doliti, 5. kuhati. 


2. Pržene okrugliice od krupice (Griessknodel) 


8 dkg slanine : 1 jaje 
'/a 1 mlijeka 5 dkg mrvica 
10 dkg krupice 10 dke masti 


sol ; 
Slanina se izreže u kocke i dade u mlijeko. Kad ovo  zakipi, 


ukuha se krupica, doda malo soli i pusti ohladiti. Poslije se doda 
jaje, uvalja se u mrvice i prži na masti. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti mlijeko, 3. izrezati 
slaninu, 4. dodati slaninu u mlijeko, 5. ukuhati krupicu, 6. kuhati, 7. 
ohladiti, 8. dodati iaie, 9. praviti okrugljice, uvaljati u mrvice, 10. 
pržiti. 


3. Žganci (Polentanockerl) 

Vidi str. 223. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti vodu, 3. prosijati bra- 
šno, 4. ukuhati brašno, 5. miješati na vairi, 6. počivati, 7. praviti 
žličnjake. 8. začiniti. 


4. Palenta (Polenta) 
“< Vidi str. 223. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti vodu, 3. prosijati bra- 
šno, 4. ukuhati brašno, 5. miješati na vatri, 6. počivati, 7. istresti, 
'8. rezati, 9. začiniti. 


5. Haidinski žganci (Heidensterz) 
Vidi str. 223. 
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Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. pristaviti vodu, 3. prosijati bra- 
šno, 4. ukuhati brašno, 5. miješati na vatri, 6. rastrgati viljuškom, 
7. doliti, kuhati, 8. ponovno trgati, 9. začiniti. 


6. Krumpirica (Kartoffelsterz) , 
!/» kg krumpira 2 dkg masti 
12 dkg bijelog brašna ili 5 dkg luka 
kukuruznog 10 dkg čvaraka 
slana voda X 
Krumpir se oguli, izreže na kriške, opere i kuha u slanoj vodi, 


dok je na pol mekan. Sada se ukuha brašno te pusti četvrt sata da 
kuha. Polovica se vode odlije, a krumpir se dobro miješa na vatri 
i soli. Unutra se mogu izmiješati i čvarci. 

Na zdjeli se polije mašću, na kojoj se ispržio na ploške rezani 
luk. , : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, izrezati krumpir, 3. ku- 
hati krumpir, 4. prosijati brašno, 6. ukuhati brašno, 7. odliti vodu, 
8. miješati na vatri, 9. začiniti. cd 
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PRIDODACI PEČENOM [I PRŽENOM MESU 
PIRJANO POVRĆE 


1. Pirjana mrkva (Gediinstete Karotten) 


'/2 kg mrkve 1 dkg šećera 
4 dkg masti sol 
zeleni peršin voda 


Mrkva se očisti, opere, izreže na rezance, prokipi u vodi i 
«dade na mast, na kojoj se zažutio šećer. Doda se fino kosanoga ze- 
lenog peršina, dolijeva vodom i pokriveno pirja. Ako je mrkva 
mlada ne treba je prokuhati, nego odmah staviti na: mast. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti povrće, 3 izrezati povr- 
će, 4 ugrijati mast, 5 zažutiti šećer, 6 dodati povrće, 7 dolijevati, 
8 pirjati. 


2. Piriano kiselo zelje (Gediinstetes Sauerkraut) 


3/4 kg kiselog zelja 5 dkg masti 
3 dkg šećera papar 
sol voda 


Mast se uvrući i u njoj se zažuti šećer. Zelje se izreže na re- 
zance, dade na mast i šećer, soli i papri i uz pomalo dolijevanje 
vode piria, dok je mekano. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti zelje, 3 izrezati zelje, 4. 


ugrijati mast, 5 zažutiti šećer, 6 dodati povrće, 7 dolijevati, 8 pir- 
jati. 


3. Pirjano crveno zelje (Gediinstetes Kraut) 


3/4 kg zelja sol 
5 dkg masti papar 
3 dkg šećera voda 


Priređuje se isto kao i kiselo zelje pod brojem 2. 


Sinti radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti zelje, 3 izrezati zelje, 4 
ugrijati mast, 5 zažutiti šećer, 6 dodati zelje, 7 dolijevati, 8 pirjali. 
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4. Male pirjaune mrkvice (Gediinstete kleine Karotten) 


1/2» kg mrkvice 4 dkg masti 
slana voda 1 dkg šećera 
zeleni peršin voda 


Mrkvica se ostruže, opere i u slanoj vodi kuha, da bude na pol 
mekana. Na masti se isprži šećer, doda se fino kosani peršin i mrk- 
vica, koja se pirja uz dolijevanje, dok je sasma mekana. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti mrkvu, 3 izrezati mrkvu, 
4 prokuhati, 5 kosati peršin, 6 ugrijati mast, 7 zažutiti šećer, 8 .l- 
dati mrkvu, peršin, 9 dolijevati, 10 pirjati. 


U/5. Piriani grašak (Gedtinstete Erbsen) 


1 kg graška 2 dkg masti 

4 dkg masti voda 

zeleni peršin : . 
Grašak se očisti, opere i dade na mast, na kojoj se zažuti še- 


ćer, zatim doda fino kosani peršin i onda se pokriveno pirja. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grašak, 3 kosati peršin, 
4 ugrijati mast, 5 zažutiti šećer, 6 dodati grašak, peršin, 7 doliis- 
vati, 8 pirjati. 


6. Piriana korabica (Gediinstete Kohlriiben) 

3/4 kg korabice zeleni peršin 

4 dkg masti : sol i papar 

Korabica se oguli, izreže u rezance i dade na mast pirjati. — 
Doda se fino kosani zeleni peršin, soli se i papri i dolijeva pomalo 
vodom. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti korabicu, 3 izrezati ko- 
rabicu, 4 ugrijati mast, 5 dodati korabicu; 6 dolijevati, 7 pirjati. 


7. Pirjane rajčice (Gediinstete Paradiesipfel) : ie 


je gaje dake peršin 
1 ulja 3 dkg mrvica 
češnjak sol i papar 


Na vruće ulje stavi se fino kosani češnjak i zeleni peršin, pa 
kad se malo poprži, dadu se gore oprane raspolovljene rajčice, soli 
se i papri i pirja 1 sat. Poslije se dodaju mrvice i još se malo pir- 


ja. To je vrlo dobar pridodatak k mesu uz rižu. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, raspoloviti rajčice, 3 ko- 
sati češnjak, peršin, 4 ugrijati ulje, 5 dodati češnjak, peršin, 6 do- 
dati rajčice, 7 pirjati, dodati mrvice: : 


u 38. Piriane mahune (Gediinstete Griine Bohnen) 


2/4 kg mahuna sol 
4 dkg masti papar 
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Mahune se očiste, operu, izrežu i dadu na mast pirjati. Sole se 
i papre i dolijevaju vodom dok postanu-mekane. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati mahune, 3 ugri- 
iati mast, 4 pirjati, 5 dolijevati, 6 soliti, papriti, 7 pirjati. 
V/ 9, Pire od graška (Erbsenpiiree) 


..20 dkg graška voda 


3 dkg masti. sol i : 
Grašak suhi, zeleni ili žuti očisti se, opere i dade kuhati. Kad 


je mekan, pasira se, doda mu se mast i sol i miješa još na vatri. 
Dodaje se i suhom mesu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grašak, 3 kuhati, 4 pasi- 
rati, 5 ugrijati mast, 6 začiniti, 7 soliti, papriti. 





Salate (Salat) 


Salatom nazivamo onu vrstu jela, koja se priređuje od raznog 
sirovog i kuhanog povrća uz pridodatak ulja, octa, limunove kise- 
line i raznih začimba i mirodija. Prema tome ima salata mnogo vr- 
sta, a gotovo svaka je dobila ime po povrću, od kojega je naprav- 
ljena. Ova vrsta jela uživa se kao pridodatak pečenom i prženom 
mesu, hladnim ribama i hladnom mesnom jelu. | 

Neke salate mogu poslužiti i kao samostalno jelo uz pridoda- 
tak tvrdo kuhanih jaja. j 

Salate se mogu podijeliti, kao i variva, na ljetne i zimske, pa 
među ljetne ubrajamo one, koje priređujemo od svježega ljetnog 
povrća, a zimskim one, koje su priređene od suhoga povrća. Osim 
toga mogu se salate podijeliti na one od sirovoga i one od kuhano- 
ga i konzerviranoga povrća. Po svom sastavu se opet mogu podi- 
jeliti na jednostavne, složene i miješane salate. Jednostavne sala- 
te su one, koje se priređuje samo od jednoga povrća, a složene sa- 
late su one, koje su sastavljene od više raznoga povrća, no svako 
napose je priređeno i začinjeno, pa je samo složeno na istu zdje- 
lu. Miješane salate zovemo one, kod kojih se razno kuhano povr- 
će izreže i izmiješa, a onda zajedno začini pikantnom umakom. 

Prema tome, koje se povrće zajedno slaže, ima više vrsta slo- 
ženih salata, koje se kod nas ne nazivaju posebnim imenima, već im 
samo kažemo složena salata, no na jestvenicima u hotelima pozna- 
te su pod raznim francuskim imenima. — Miiešane salate po- 
znate su opet imenima talijanska salata, ruska salata, welcher 
salata. Ove salate serviraju se najviše hladnim mesnim  jeli- 
ma i hladnim ribama. Salate od kuhanoga povrća, koje se serviraju 
uz toplo meso, ne smiju nikada biti posve hladne, već uvijek tempe- 
rirane. / 

Priredba svih vrsta salata je vrlo jednostavno, no usprkos to- 
ga potrebna je velika pažnja, jer kako su tečno začinjene salate vr- 
lo obljubljena jela, tako loše priređene salate nitko ne voli. 

Priređujemo li salatu od sirovoga povrća, potrebno je povrće 
najprije dobro očistiti, onda izribati na ribež i začiniti. Sirova sa- 
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lata je obično složena salata, ho svaka se napose začinia, samo se 
složi na jednu zdielu. Salate se serviraju na plosnatoj. zdjeli ili zdie- 
lici sa pregradama. E 

Zdiela sa sirovom salatom može i po svom izgledu biti van- 
redno ukusna, ako se pazi na harmoniju boja i urednost. Složena 
salata od sirovoga povrća poznata je pod imenom »Rohkostplatte«. 

Za začin svih vrsta salate upotrebljavaju se ove masti: masli- 
novo ulje, arašidno ulje, slanina, gušća mast i vrhnje. Od kiselina 
upotrebljava se vinska i limunova kiselina. . 

“Najbolje ie za začin arašidno ulje i maslinovo ulje, no u mno- 
gim krajevima se dosta upotrebljava i vrhnje. Vrhnjem se ponai- 
više začinja salata od krastavaca i emdivija. Kod salata začinjenih 
vrhnjem ne dolazi tako do izražaja tek samoga povrća, već se sa- 


mo osjeća tek od vrhnja, kojega mnogi vole. Važno je, da se ne do- . 


daje previše masti, odnosno ulja, jer salate gube na teku, a i teže 
su probavljive. 

Od kiselina najbolja je limunska kiselina ili vinska. Limunska 
se upotrebljava najviše u bolesničkoj i finoj kuhinji, a za dnevnu 
upotrebu je to preskupo. Kod nas se mnogo upotrebljava octena 
kiselina, koja je najjeftinija, ali nije zdrava ni dobra. : 

Prije začinjanja treba svako povrće dobro očistiti, oprati, izre- 
zati, a većina povrća mora se prije i kuhati. Ne kuha se prije: zele- 
na salata, krastavci, rajčice, paprika, luk, pa se ovo povrće ne smi- 
je ranije soliti, da voda iz njega ne izađe. Izrezano i priređeno po- 
vrće začinja se u velikoj zdjeli, u kojoj se može okrenuti salata i 
bez pribora, da se previše ne izdrobi, ako je povrće mekano. 

Kod zelene salate je važno, da ju prije začinjanja osušimo 1 
krpi, onda osolimo, izmiješamo, dodamo ulje, ocat i opet izmiješa- 
mo. Začinjati je treba zadnji čas, dok ostale vrste salata treba za- 
činiti ranije, da upiju začin. Štednja kod začinjanja je vanredno po- 
trebna, jer premasna i prekisela salata ne može biti ukusna. 


Za začin zelene salate izvrstan je (a može se i za drugu vrstu 
upotrebiti) pikantan začin; o kojem je već bilo govora na strani 
145, no u maloj količini može se napraviti ovako: 1 sirovi žutanjak 
izmiješa se dobro sa dvije žlice francuskoga senfa i 5 žlica ulja. 
Poslije se doda octa, soli, papra, 1 dkg kosanih kapra, 1 dkg crve- 
noga luka i nekoliko kapi Wochester-umake. Kao pikantan začin 
može nam poslužiti i remouladen umaka, a i vrhnje. Ako se vrhnje 
upotrebljava kao pikantan začin, onda se doda u vrhnje ocat ili li- 
tmunova kiselina, sol i papar: Na 3 dl vrhnia uzima se 1 dl kiseline. 
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Mnogi upotrebljavaju za začin zelene salate malo šećera, pa 
se kod ovoga pridođatka mora paziti, da se na "/2 | octa doda samo 
jedna žličica šećera, koja se u octu rastopi. Kod solenja salata vrlo 
je zgodno, da se sol u octu rastopi. 

Osim ulja i octa upotrebljava se za začin luk, češnjak, vlasac 
kopar, peršin, već prema tome, što kojem povrću a i ukusu poje- 
dinaca odgovara, no svaki od ovih začina treba, da je sasma fino 
oka Luk se mnogo puta dodaje i na ploške rezan, no to moraju 

iti posve tanke ploškice. Ovako izrezanim lukom vrlo se mnogo 
Začinja rajčica, paprika, grah, salata od kuhanoga mesa i kuhanih 
riba. Ako kuhanu govedinu priređujemo na salatu treba da su plo- 
škice što tanje. 

Zelena se salata začinja kosanim peršinom ili vlascem, kao i 
salata od krastavaca, pa na ovu, kao i na salatu od krumpira stav- 
ljamo i fino kosani češnjak. 

: Pio salate i ukrašujemo, kad ih stavljamo na zdjelu, 
a to činimo zelenom salatom, poljskom ili endivij icom i 
to ; iom, povrtnicom i 
kiselim krastavcem. 4 nod 
Kod salata je temelini dio samo povrće, ocat i ulje su potrebni 
pridodaci, a sve ostalo što se može salati pridodati jesu pridodaci 


za poboljšanje. ' 


: Posebna vrst salate je ona, koja se priređuje miješanjem po- 
vrća sa nekim vrstama voća. Ove miješane salate začinjaju se pi- 
kantnim začinom i majonezom. Izmiješati se može rajčica, celer, 
jabuke i ananas, sve se to reže u ploške i servira jako hladno. ll 
se može uzeti zelena salata, rajčica i ananas. Pa i samo voće mo- 
že se izmiješati pikantnim umakama, pa se zato uzme ova mješavi- 
na: banane, naranče, jabuke i ananas, koje se izmiješaju majone- 
zom, a k tome se servira kriška limuna, da se može sokom naka- 


pati. Ova salata poznata je pod imenom moderna salata (Moder- 
ner Salat). ' 
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JEDNOSTAVNE SALATE (Einiache Salate) 


(Salate od sirovog povrća) 


1. Zelena salata glavatica (Hiuptelsalat) 


2 glavice salate 1/2 dl octa 
1/2 dl ulja na a Mak 
Dobra zelena salata glavatica mora imati tvrde glavice i ni 


žno lišće. Tamnozelene listove otstranimo, otkinemo veće listove, 
a tako zvano srce razrežemo u 4 dijela. Salata se dade na cjedilo i 
dobro opere i ocijedi. Zadnji čas pred serviranje se osoli, doda ulje 
i ocat i pomiješa. Mjesto octa može se upotrebiti limunov sok, što: 
se čini obično za bolesnike. O začinjanju salate vidi str. 155. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, 3 ocijediti, OS"1- 
šiti, 4 soliti, 5 pouljiti, 6 dodati ocat, 7 izmiješati, 8 dodati začimbe. 


2, Salata sa slaninom (Specksalat) 


2 glavice salate | 
5 dkg suhe slanine 


1/2 dl octa 


sol j g 
Salata se očisti, opere i ocijeđena dade u zdjelu i posoli. Sla- 


nina se izreže na kocke, poprži, nalije octom i kad ovaj zakipi, poli- 
je zajedno sa čvarcima po salati. oat 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati salatu, 3 ocijediti, 
4 izrezati slaninu, 5 popržiti slaninu, 6 dodati ocat, 7 politi salatu, 
izmiješati. 


3. Endivija salata (Endivie-Salat) 


2 glavice salate 1/2 dl octa 


: lia sol x+ . . s . ... ča 
dd: i zimska salata, pa kad se očisti, izrežu se listići na 


komadiće, te se priredi kao svaka zelena salata. Isto tako se m 
redi mlađa proljetna salata iz klijališta, kao i poliska salata: radič 
i matoviljac. 3 saM 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati salatu, 3 ocijediti. 
A soliti, 5 pouljiti, 6 dodati octa, 7 izmiješati. 
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4. Salata od zelja (Krautsalat) 
1/2 glavice zelja 1/2 dl ulja 
sol, papar 1/2 dl octa 
Listovi glavica bijeloga ili crvenoga zelja otkinu se, izvadi im 
se rebro, listovi se slože jedan na drugi, saviju i režu na rezance. 
Zelje se posoli i pusti malo stajati, doda se ulje i ocat i servira. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti zelje, 3 složiti listove, 4 
rezati zelje, 5 soliti, papriti, 6 dodati ulje, ocat, 7 izmiješati. 


5. Salata od raičice (Tomatensalat) 

“e kg rajčica "a 1 octa 

/i6 1 ulja s 1, luk 

Rajčice se očiste, dobro operu i izrežu oštrim nožem na tanke 
ploške, a zatim se osole, doda ulja i octa te izmiješa. Začini se na 
ploške rezanim ili fino kosanim lukom. 7 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, 3 izrezati rajči- 
cu, 4 rezati luk, 5 soliti. 6 pouljiti, 7 dodati ocat, 8 izmiješati, 9 do- 
dati luk. : 


6. Salata od krastavaca (Gurkensalat) 


1 kg krastavaca "he 1 ulja 

sol, papar "fa 1 octa 

Krastavci se ogule, izrežu na tanke ploške, posole i tako stoje 
najmanje pol sata. Voda se lagano ocijedi, doda se ulje, ocat i pa- 
par, te se izmiješa. Može se servirati fino kosanim češnjakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti krastavce, 3 izrezati, 4 
kosati češnjak, 5 soliti, 6 pouljiti, 7 dođati octa, 8 izmiješati, 9 do-. 


* dati češnjak, 10 dodati papar. 


7. Salata od krastavaca sa vrhnjem (Gurkensalat mit Rahm) 

1 kg krastavaca sol 

1 di kiselog vrhnja češnjak 

Krastavci se ogule, izrežu na ploške, sole i poliju kiselim vrh- 
njem i začine češnjakom. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti krastavce, 3 izrezati, 4 
kosati češnjak, 5 soliti, 6 dodati vrhnje, 7 dodati češnjak. 


8. Salata od paprike (Paprikasalat) 
6 zelenih paprika 1/2 dl ulja 
. sol 1/2 dl octa 
Zelena paprika se očisti od sjemenki i popari kipućom vodom. 
Poslije nekoliko minuta se izvadi, izreže na rezance, osoli i začini 
uljem i octom. 1 
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Ova salata često se miješa sa na ploške rezanom rajčicom i 
crvenim lukom. see ' i Soo 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, papriku, 3. izre-- 
zati, 4 soliti, 5 pouliiti, 6 dodati ocat, 7 izmješati. 


9. Salata od crne rotkvice (Retticksalat) ' 
2 crne rotkvice 1/a dl ulja 


sol 4 m 1.4 
Crna rotkvica se oguli, izreže u sasma tanke ploške, osoli i 


pusti da stoji. Poslije se doda ulje. Rotkvica se može mjesto na plo- 


ške rezati — ribati. A X 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 guliti, rezati, 3 soliti, 4 dodati. 


ulje. 


10. Salata od kiselog zelia (Sauerkrautsalat) ' 
1/a kg kiselog zelja izreže se na rezance, polije sa malo ulja, 
soli prema okusu i dade malo crvene paprike ili malo bijelog papra. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati zelje, 3 pouliiti, 4 dodati 
papriku, 5 izmiješati. 


Salate od kuhanoga povrća 


ć 1. Salata od mahuna (Boknenschoten-Salat) 


1/2 kg pasulja /e dl ulja 
slana voda 1/2 dl octa 
sol papar 


Mahune se očiste od niti, operu i izrežu na kose rezance. Ku- 


haju se u slanoj vođi, kad su mekane, procijede se, sole, papre, do- 
da ulje i ocat, te se dobro izmiješaju. a 
K ovoj salati može se servirati fino kosani češnjak. m 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati mahune, 3 izre- 
zati, 4 kuhati, 5 kosati češnjak, 6 ocijediti, 7 pouljiti, 8 dodati octa, 
9 izmiješati, 10 dodati češnjak, 11 dodati papar. 


2, Salata od šparge (Spargelsalat) 


1/2 kg šparge 
slana voda 


1/2 dl ulja 
1 di octa 


Šparga se očisti, opere, izreže u 2 cm duge komade i kuha 


u slanoj vođi. Ocijedi se, ohladi i polije octom i uljem. 


“ Sitni radovi: 1 sve prirediti; 2 očistiti, oprati špargu, 3 kuhati, 


A izrezati, 5 pouliiti, 6 dodati ocat, 7 izmiješati. 
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3. Salata od cvietače (Karfiolsalat) 

1 glavica cvjetače 1/2 dl ulja 

slana voda 1 di octa 

Cvjetača se očisti od listova, opere i kuha u slanoj vodi, dok 
je mekana. Poslije se ocijedi i začini octom i uljem. ; 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, 3 kuhati, 4 raz- 
dijeliti, 5 pouljiti, 6 dodati octa, 7 izmiješati, S dodati papra. 


4. Salata od celera (Selleriesalat) 

40 dkg celera 1 dkg šećera 

sok od limune 1/a dl ulja 

Celer se opere i kuha u slanoj vodi, dok je mekan. Poslije se 
oguli i izreže na ploške, te prelije uljem i sokom od limuna, u ko- 
jem smo rastopili šećer. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati celer, 3 kuhati, 4 oguliti 
izrezati, 5 soliti, 6 pouljiti, 7 dodati limuna, 8 dodati šećera, izmi- 
ješati. : 


5. Salata od cikle (Salat von roten Riiben) 

1/2 kg cikle sol 

kumin ocat 

Cikla se opere i kuha, dok je mekana. Onda. se oguli izreže u 
ploške, posipa se malo kumina, osoli i polije sa malo octa. Ovako 
priređena cikla može se spremiti u staklenke, pa se dulje vremena 
drži, da se ne pokvari. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati ciklu, 3 kuhati, 4 oguliti, 
izrezati, 5 soliti, 6 dodati kumina, 7 dodati octa. 


6. Salata od graha (Bohnensalat) 


1/a kg graha luka 
so 1 dl octa 
1/2 dl ulja crvene paprike 

Izabrani, oprani grah pristavi se u hladnu neosolienu vodu, da 
se kuha. Kad je mekan, ocijedi se i još topao osoli, dade malo slat- 
ke paprike, polije octom i uljem i dobro izmiješa. , 

Može se servirati lukom na ploške rezanim. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, 3 kuhati, 4 rezati 
luk, 5 ocijediti, 6 soliti, 7 pouljiti, 8 dodati octa, 9 dodati paprike, 
10 izmiješati. 


7. Salata od leće (Linsensalat) 


1/4 kg leće 1/2 dil ulja 
sol 1 dl octa 
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Priređuje se isto kao salata od graha, samo mjesto crvene pa- 


prike doda se malo papra. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, 3 kuhati, 4 ocije- 
diti, 5 soliti, 6 pouljiti, 7 dođati octa, 8dodati papra, 9 izmiješati. 


8. Salata od krumpira (Kartoffelsalat) 

3/x kg krumpira 1 dl octa 

sol 1/2 dl ulja 

Krumpir se opere i kuha u lupini, dok je mekan. Poslije se oci- 
jedi, oguli, izreže na ploške, osoli i nalije odmah ulje. Prije nego se 


nosi na stol, doda se ocat i izmiješa. 


Može se k tomu servirati na tanke ploške rezani luk ili kosa-. 


ni češnjak. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati krumpir, 3 kuhati, 4 kosa- 


ti luk ili češnjak, 5 oguliti, rezati, 6 soliti, 7 pouljiti, 8 dodati octa, | 


9 dodati luk i češnjak, 10 izmiješati. 


9. Salata od mesa (Fleischsalat) 


1)» kg kuhane govedine sol 
1/2 dl ulja papar 
1 dl octa luk 


Ostaci od kuhane govedine ili pečene teletine mogu se upotre«“ 
biti za salatu, tako da se masni dijelovi otstrane, a meso se izreže 
u tanke ploške, soli, papri. začini uljem i octom, doda se ploške re- 
zanoga luka, dobro izmiješa. Meso se napravi nekoliko sati ranije, 
da ovu marinadu meso upije. Meso se može staviti i u pikantnu 
umaku ili majonez, no onda se to već ubraja u miješane salate. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati meso, 3 izrezati luk, 4 
soliti, 5 pouljiti, 6 dodati octa, 7 dodati papra, 8 dodati luk, 9 izmi- 
ješati, 10 stajati. . 
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SLOŽENE SALATE (Zusammengestellte Salate) 


1. Salade Belle-Fermićre je salata složena od krumpirove sala- 
te, cikle i celera, a može se posipati kosanim zelenim peršinom. 


2. Salade cressonićre je salata složena od krumpirove i zelene 
salate, a posipana kosanim jajima.i zelenim peršinom. 


3. Salade Lorette je salata složena od celera, cikle i cvjetače. 


4. Salade nicoise je salata od rajčice, mahuna i krumpira, a gar- 
nirana kaprima i savijenim sardelicama. 


5. Salade Rachel je salata od celera, krumpira i šparge. 


MIJEŠANE SALATE (Gemischte Salate) 


1. Srpska salata (Serbischer salat) 


1/2 kg rajčica 1/2 dl ulja 
4 paprike 1 di octa 
i glavica. luka sol, papar 


Rajčica, paprika i luk se očisti i opere. Rajčice i luk se izrežu 
na ploške, a paprika u rezance. Sve se to izmiješa, začini uljem, 
soli i papri. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati rajčice, 3 izrezati 
rajčice, 4 očistiti, izrezati papriku, 5 izrezati luk, 6 izmiješati, 7 do- 
dati sol, papar; 8 pouljiti, 9 dodati octa, 10 izmiješati. 


“2. Francuska salata (Franzosischersalat) 


3/4 kg krumpira "lx I ulja 
sol "he 1 octa 
2 žutanika i 
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Krumpir se skuha i izreže na ploške. 

Međutim se žutanici sa uljem i octom tuku na vatri, dok se zgu- 
snu i tuku dalje, ua se ohlade. S ovim mayonezom izmiješa se 
krumpir. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati krumpir, 3 kuhati, 4 guli- 
ti krumpir, rezati, 5 izmiješati žutanike, ulje, 6 dodati vodu, 7 tući 
na vatri, 8 tući dok se ishladi, 9 dodati sol, papar, 10 politi po krum- 
piru, 11 izmiješati. 


3. Talijanska salata (Italienischer Salat) 


2 krumpira 3 jaja tvrdo kuhana 
4 kisela krastavca 1 žutanjak 

1 cikla "/e 1 ulja 

1 glavica cvjetače * sok od limune 

4 žlice graška sol 


Krumpir, cikla, cvjetača i grašak se kuha. Kad je mekano, 
krumpir i cikla se ogule, izrežu se kocke, a cvjetača razdijeli u cvje- 
tiće. Kiseli krastavci se izrežu na kocke i sve se to izmiješa sa na 
kocke izrezanim tvrdo kuhanim bjelancima. 

To se sve polije majonezom, koja se ovako napravi: Svježi se 
žutaniak miješa uz pomalo dodavanje ulja i soka od limuna po oku- 
su. Kad je ulje potrošeno, dodaju se tvrdo kuhani žutanici i soli se. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, očistiti povrće, 3. kuhati 
povrće, 4 kuhati iaja, 5 ogfiliti krumpir, 6 izrezati krumpir, ciklu. 7 
izrezati krastavce, cvjetaču, 8 očistiti, izrezati jaja, 9 sve izmiješati, 
10 miješati žutanike, ulje, 11 dodati limun, 12 politi, posalati, 13 so- 
liti, 14 izmiješati. 

4. Miješana salata (Welscher Salat) 


2 žlice kuhanog zelenog 2 sardelice 
graška 1 haringa 

.2 žlice kuhanog graha 10 dkg suhog kuhanog jezika 
(bijeloga) 3 tvrdo kuhana bjelanika 

2 žlice kuhane leće 1 žlica kaprla 

1 cikla majoneza od talijanske salate 

2 jabuke (mašanke) pod br. 3 

2 krastavca kisela i octa i soli 


2 krumpira kuhana 

Grašak, grah, leća, cikla, krumpir i jaja se najprije kuhaju, sva- 
ko posebno. Cikla, krumpiri i jabuke se ogule, izrežu u kocke, kao 
i jezik, sardelice, haringe i bjelanici. Onda se izmiješaju sa graškom, 
grahom, lećom i kaprima, sole, te poliju sa malo octa. : 
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Poslije se napravi maionez kao za talijansku salatu i dobro se 
izmiješa sa salatom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, očistiti povrće, 3 kuhati 
povrće, 4 kuhati jaja, jezik, 5 kuhati ciklu, krumpir, 6 izrezati ciklu, 
krumpir, 7 oguliti, rezati jabuke, 8 izrezati jaja, jezik, 9 očistiti sar- 
delice, 10 sve izmiješati, 11 miješati žutanjke, ulje, 12 dodati limun. 
13 politi po salati, 14 soliti i izmiješati. 
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Kompot (Kompott) 


Ona vrsta jela, koja se priređuju od svježega i sušenoga vo- 
ća, a serviraju uz meso i tjesteninu, zovu se kompot. Kompoti se di- 
jele u dvije glavne skupine: na kompote od svježega voća i na kom- 
pote od sušenoga voća. 


Jedni i drugi kompoti dobiju se tako,,da se voće kuha u slador- 
noj rastopini uz pridodatak korice od limuna ili cimeta. Svježe vo- 
će se očisti, opere i pristavi u hladnu vodu, u koju se doda šećer, a 
sušeno voće, nakon što je dobro oprano, moči se u vodi 15 sati, a 
onda se istom kuha. Mekano voće ne pristavlja se s hladnom vo- 
dom, već se najprije skuha šećerni sirup, a onda se unutra stavi vo- 
će i kratko vrijeme kuha. Svijetlom voću, jabukama, kruškama, bre- 
skvama, dodaje se malo korice od limuna, a tamnom (šljivama) do- 
da se malo cimeta. 

Kompot je jelo, koje se u bolesničkoj hrani vrlo mnogo upo- 
trebljava, jer pospješuje probavu, i gasi žeđu. Kompot treba da ie 
ljeti hladan, a zimi temperiran. Kompoti spadaju među vrlo zdra- 
va i jeftina jela. 


Kompot treba kuhati naglo u zatvorenoj posudi, samo šljive 
treba kuhati polagano, a poklopac ne treba prečesto dizati. Najbo- 
lje je kompot ostaviti pokriven dok se ohladi, jer je onda mnogo 
tečniji. 

Kompot se servira u staklenoj zdjeli ili ako se mora servirati 
pojedinačno, onda se servira u malim staklenim zdielicama, koje 
se postave na običan tanjurić. Vrlo ukusno je, ako na ijednu zdjelu 
izmiješamo više vrsta kompota, pa je ovako servirani , žomje: po- 
znat pod imenom compote melće. 

Svaka vrsta se napose priredi i skuha u šećernoj rastopini, 
samo se onda ukusno složi i prelije sladornom rastopinom. Vrlo je 
dobro, ako se imade pregrađena zdjela, da se svaka vrsta kompo- 
ta može staviti posebno, jer onda svako voće zadrži svoj tek i aro- 
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mu. Ako kuhani kompot pasiramo, dobijemo voćni pire, koji se mno- 
£o priređuje u bolesničkoj hrani i daje malenoj djeci. 


Kompot od sviežega voća 


1. Kompot od jabuka (Apfelkompott) . 

1/2 kg jabuka 1 dl vode 

5 dkg šećera "/z dl vina bijelog 

korice od pol limuna 

Jabuke se olupe, izrežu u kriške, izvade se sjemenke i dadu se- 
u vodu i vino kad zavrije. Doda se šećer i limunova korica. Pa- 
ziti se mora, da ne budu jabuke premekane, pa se kriške mogu prije 
izvaditi, a sok se sam može još malo ukuhati i poslije preliti po ja- 
bukama. Kuha se 10— 15 minuta. Ovaj kompot se priređuje od sep- 
tembra do februara. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izrezati jabuke, 3 prista- 
viti šećernu rastopinu, 4 dodati jabuke, 5 dodati koricu od limuna,. 
6 kuhati. 


2. Kompot od krušaka (Birnenkompott) 
1/2 kg krušaka 6 dkg šećera 
t/2 1 vode malo ruma 
Kruške se ogule, izrežu u kriške i dadu se kuhati u vođu koju 


se doda ruma i šećera. Kila se 1 sat. Priređuje se u septembru i. 


oktobru. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izrezati kruške, 3 prista- 
viti šećernu vodu, 4 dodati kruške, 5 dodati rum, 6 kuhati. 


3. Kompot od svježih šliiva (Pilaummenkompot) 

"2 kg šljiva '/a 1 vode 

6 dkg šećera korice od limune i cimet 

Sliive se ogule i kuhaju u vodi sa šećerom, koricom od limuna 
i cimetom. Kuha se 5—10 minuta. Svježe šljive kuhaju se u sep- 
tembru. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti šljive, 3 pristaviti šećer- 
nu rastopinu, 4 dodati šljive, 5 dodati koricu od limuna, cimet, 6. 
kuhati. 


4. Kompot od kaisija i bresaka (Marillen oder Pfirsichkompott) 
1/2 kg ploda 10 dkg šećera i 2 dl vode 
Kajsije ili breskve se ogule, raspolove i dadu u ošećerenu vo- 
du kuhati, dok su mekane. Kuha se 5—10 minuta. Kompot od ma- 
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relica može se praviti u junu i julu, a breskve u augustu i septem- 
bru. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti. voće, 3 ristavni šećernu 
rastopinu, 4 dodati voće, 5 kuhati. 


5. Kompot od trešania (Kirschenkompott) 


'/2 kg trešanja 1!/4 dl vode 
5 dkg šećera malo ruma 
Trešnje se operu, otstrane se peteljke i trešnje se u šećernoj 


vodi kuhaju dok su mekane. Kuha se 20 minuta. Kuhati se mogu 


u lipnju i srpnju. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, očistiti trešnje, 3 prista- 
viti šećernu vodu, 4 dodati trešnje, 5 kuhati. 


«6. Kompot od ananasa (Ananaskompoti) 


!/x kg ananasa 1 di vode 

10 dkg šećera 1 dl vina 

korice od limuna : 

Ananas se oguli i izreže u pol cm debele ploške, iznutra se dr- 
venasti dio izreže. 

Vino, voda i šećer se kuhaju sa koricom od limuna, a kad za- 
kipi, dade se unutra ananas i kuha, dok postane proziran, Sada se 


voće izvadi, stavi u staklenu zdjelu, a sok se još malo kuha. Kuha “ 


se 30 minuta. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izrezati ananas, 3 ku- 
hati šećernu rastopinu, 4 dodati koricu od limuna, 5 dodati ananas, 
6 kuhati, 7 izvaditi ananas, 8 kuhati sok. 


7. Kompot od rabarbare (Rhabarberkompott) 


ija kg rabarbare 1!/2 dl vode 
“ 20 dkg šećera komadić vanilije 
Štapići od rabarbare se ogule izrežu u 5 cm duge koimadiće 


i kuhaiu u šećernoj vodi sa vanilijom, dok su mekani. Kuha se 10 
minuta. Kuhati se mogu u travnju i svibnju. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izrezati rabarbaru, 3 pri- 
staviti šećernu rastopinu, 4 dodati rabarbaru, 5 dodati vaniliju, 6 
kuhati. 


8. Kompot od višania (Weichselkompott) 
"le kg višanja 1'/2 dl vode 
10 dkg šećera malo ruma i cimeta >. 
Višnje se operu, izvađe : se petelike i kuhaju u šećernoj vodi 


s malo ruma i cimeta, dok su mekane. Kuha se 20 minuta. Ovaj 
kompot može se praviti u lipnju i srpnju. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati višnje, 3 prista- 
viti šećernu rastopinu, 4 dodati višnje, 5 dodati rum, cimet, 6 ku- 
hati. 


9. Kompot od ribiza (Johanissbeerenkompoti) 


!/z kg ribizla i di vode 

15 dkg šećera 

Šećer i voda_se kuhaju, dok se šećer iščisti, onda se unutra 
stave oprane i očišćene grožđice od ribiza, puste se zavrijeti i ta- 
da stave na hladno mjesto. Kuha se 5 minuta. Priređuje se u lipnju. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribiz, 3 kuhati še- 


ćernu rastopinu, 4 dodati ribiz, 5 kuhati. 


10. Kompot od iagoda, malina i kupina (Erdbeeren, Himbeeren) 


1/2 kg ploda 1 dl vode i 5 dkg šećera 
Kompot od jagoda, kupina i malina priređuje se isto kao i kom- 


pot od ribiza, samo je vrijeme priređivanja za jagode u lipnju i . 


srpnju, za kupine i maline srpanj i kolovoz. Kuha se 3 minute. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati voće, 3 kuhati 
šećernu rastopinu, 4 dodati voće, 5 kuhati. : 


11. Voće u rumu (Rumobst) 

U bocu od 3—5 1 stavi se 1 1 finog ruma i od svakog voća če- 
tvrt kg i četvrt kg šećera, prema tome, kako dospieva. Tako se 
boca puni čitavo ljeto voćem, dok se boca napuni. 

Kada ustreba, vadi se voće i sok, koji je vanredno ukusan. 


Kompoti od sušenoga voća 


1. Kompot od šliiva (Pflaumenkompott) 


1/4 ke šljiva korice od limuna 

5 dkg šećera cimet 

2 1 vode klinčići 

Šljive se dobro operu i moče u vodi. Prije kuhanja doda se še- 


ćer, cimet, korica od limuna i klinčići i kuha se polagano 30 minuta. 
U sladornu rastopinu može se dodati i malo ruma. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, močiti šljive, 3 dodati še- 
ćer, 4 dodati cimet, klinčiće, 5 kuhati. 


2. Kompot od suhih iabuka (Špfelkompott) 


10 dkg jabuka , korica od limuna 
5 dkg šećera i/z 1 vode 
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Jabuke se dobro operu, moče u vodi i kuhaju u šećernoj rasto- 
pini sa koricom od limuna 20 minuta. (= Bk 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati jabuke, 3 močiti jabuke, 
4 dodati šećer, 5 dođati koricu, 6 kuhati. 


3. Kompot od krušaka (Birnenkompott) 
10 dkg krušaka korica od limuna 


dko šećera !/2 1 vode sa. 
Priređuje se isto kao i kompot od jabuka i kuha se 20 minuta. 


4. Kompot od kajsija (Marillenkompott) 
10 dkg kajsija 3 dl vode 


6 dk» šećera E. 
Priređuje se isto kao i ostali kompoti, samo se kuha 10 minuta- 
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Variva (Gemiisegerichte, Zuspeise) 


Od povrća mogu se prirediti razna jela, no kod nas su naiviše 
uobičajena ona, koja se priređuju tako, da se kuhano povrće izmije- 
ša svijetlom ili tamnom temeljnom umakom ili drugim riječima, da 
se stavi na zafrig, dolije vodom i kuha. Ovu vrstu jela od povrća 
nazivamo varivo. Variva ima mnogo vrsta, a dobila su ime po 
onom povrću, od kojega su napravljena. 

Kako sva variva nemaju veliku hranljivu vrijednost, ipak su 
ona jedna od glavnih vrsta jela kod nas, jer se priređuju dnevno u 
svakoj kući. Nekome su ona jedina hrana za pojedini obrok, a neki 
ih uživaju uz pridodatak mesa ili kojega međujela, koje onda služi 
kao pridodatak. 

I ako su variva zdrava i dobra hrana, ipak sama po sebine bi 
bila dovoljna za čovječiu ishranu. Najhranljivije varivo je ono od 
sočivica, samo je teško probavljivo. Teško probavljivo je i varivo 
od krastavaca, kelja, teže probavljivo ono od krumpira, a najlakše 
probavliivo je varivo od mrkve, špinata, šparge, cvjetače, crnoga 
korijena i slatke repe, pa se zato sva ova variva mogu upotreblia- 
vati u bolesničkoj kuhinji. 

Kako se postupa kod pravljenja zafriga, opisano je kod prire- 
đivanja svijetlih i tamnih temeljnih umaka, a kako se povrće čisti i 
pere opisano je u poglavlju »povrće«, pa je sada potrebno samo re- 
ći, da se za variva povrće može rezati u komade, na kockice, re- 
zance ili se može posve fino kosati. Fino se koše špinat, mangold, 
salata, na kockice se reže repa, na rezance se izreže mrkva, kora- 
bica, buča, kisela repa i zelje, a ostalo povrće se razdijeli ili razreže 
u veće komade. 

Moderni način ishrane zabacuje blanširanje povrća, jer rudne 
čestice odlaze u vodu, koja se nakon blanširanja baci, no kod ne- 
kojega povrća ipak to ne činimo, jer blanširanje imađe dvojaku 
svrhu. Prvo blanširanjem zadrži povrće svoju boju, a drugo duzme 
se gorčina, uslijed koje bi varivo bilo neukusno. Osobito je to važ- 
no kod onoga povrća, koje je raslo na jako ognojenom zemljištu. 
Dakle blanširati ćemo samo: špinat, keli, poriluk i repu. Nakon 
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blanširanja treba povrće i kuhati, da postane mekano, a onda se 
izmiješa temeljnom umakom (svijetlom ili tamnom) i opet dobro 
prokuha. Š 

Svijetlu umaku dobiva korabica, cvjetača, šparga, crni korijen 
i repa, a ostalom povrću dodaje se tamna temeljna umaka. Kod va- 
riva, koje se priređuje za bolesnike, upotrebljava se mjesto masti 
maslac ili ulje, da budu što lakše probavljiva. 


Kako ie varivo kod nas jedno od glavnih dnevnih jela, to pri- 
redbi variva treba posvetiti naročitu pažnju, kako bi bilo što is- 
pravnije i tečnije priređena. Varivom možemo unijeti lijepu pro- 
mjenu u jestvenik, kad imamo toliko raznoga povrća, a uslijed sa- 
držine rudnih soli daju variva i hranu krvi. Osim toga uživanjem 
variva pospješuje se probava, jer ono razrjeđuje hranu u želucu, 
pa želučani sok lakše obavlja svoi posao. 

Svako godišnje doba pruža nam drugo povrće, pa mlado zeleno 
povrće imamo u proljeću i ljetu, nekoje dozrijeva u jeseni, a ono 
suho i konzervirano iedemo zimi, no u glavnom dijelimo sva variva 
na ljetna lagana i zimska teža variva. Priredba je kod jednih i dru- 
gih ista, samo ljetna mlada variva (od mrkve i kobarice) pirjaju 
se na masti, a onda pobrašne, umjesto da se kuhaju i izmiješaju te- 
melinom umakom. To se čini zato, jer je ovo povrće vrlo nježno i 
mekano, a sadržaje i mnogo vode. 

Među prava zimska variva ubrajamo grah, leću, kiselo zelie, 
kiselu repu, poriluk, no i zimi možemo uživati i neka ljetna variva, 
kao špinat, keli, krumpir, mrkvu i korabicu, samo mrkvu i kora- 
bicu zimi kuhamo, a onda stavljamo na zafrig. Ako si je domaćica 
ljeti konzervirala još nešto povrća, onda i zimi može unijeti još 
veću promjenu u ishrani nego ljeti. 

Kod upotrebe konzerviranoga povrća moramo, kad konzervu 
otvorimo, naiprije sadržaj ugrijati, da se što više vođe iz povrća 
izvadi, onda ocijediti i.u nekoliko vođa isprati, jer inače znade kon- 
zervirano povrće imati neugodan miris. 


Kako se povrće dijeli na ono, od kojega uživamo korijen, stab- 
ljiku, lišće, cvijet i plod, tako se i variva od povrća dijele na variva 
korijenastoga povrća, variva stabljikastoga povrća, lisnatoga pO- 
vrća, varivo od cvjetače i variva od ploda. Ova posljednja dijele se 
opet na variva od svježega ploda (grašak, mahuie, buče, krastavci) 
i variva od suhoga ploda (grah, leća, ričet). Varivo možemo pri- 
rediti od miješanoga povrća, koje je poznato pod imenom i fino 
varivo. : 
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Dobro priređeno varivo je onda, ako je povrće dovoljno kuha- 
no, ako nije gorko, ako nema previše temeline umake, ako nije 
prerijetko i ako je tečno začinjeno. Kod lietnih variva uzima se 
uvijek manje umake i rjeđe, pa se prema tome uzima malo više ma- 
sti nego brašna, dok se obično kod priredbe variva računa sa istom 
količinom masti i brašna. 

Kad želimo povećati količinu variva za veliki broj osoba, mo- 
ramo najprije uočiti, da je temeljni dio variva povrće, potrebni pri- 
dodatak temelina umaka (mast, brašno, voda), a pridodaci za DO- 
bolišanje luk, češnjak, sol, papar, paprika, vrhnje itd. 

Kad znademo koliko se povrća računa za jednu osobu, onda 
lako izračunamo za svaki broj osoba, a količinu temeljne umake 
ili količinu masti i brašna odredimo prema količini povrća. Kod pri- 
dodataka za poboljšanje moramo oprezno postupati, jer previše 
Začimba ne čine hranu ukusnom, pa količinu ovih određujemo pre- 
ma količini teemljnoga dijela i potrebnih pridodataka zajedno. Kod 
nekoga povrća uzimamo kao začin luk, kod nekoga češnjak, no ni 
luk ni češnjak ne smiju se u varivu previše osjećati, pa se zato ove 
začimbe fino košu i poprže na zafrigu. Češnjak stavljamo obično u 
varivo od lisnatoga povrća, mahuna i krastavaca, dok u ostala do- 
dajemo luk. Kod začimba moramo se najviše obazirati na ukus 
onih, koji uživaju hranu, a priređuiemo li variva za bolesnike, onda 
ih uopće ne smijemo upotrebljavati ili u sasma neznatnim količi“ 
nama. 3 

Kuhamo li svježe povrće u većoj količini za varivo, ne smijemo 
kuhati najedanputa cijelu količinu, već u nekoliko navrata, kako 
povrće ne bi predugo stajalo u vodi. Važno je, da se stavlja kuhati 
uvijek u slanu kipuću vođu. Ostane li variva, možemo ga pregrija- 
noga jesti, samo ga moramo najprije doliti hladnom vodom, a onda 
dobro prokuhati prije serviranja. 

Varivo serviramo u dubokoj okrugloj zdjeli, a paziti se moru, 
da je jako vruće. U kompletnom jestveniku stavliaju se variva iza 

juhe uz meso i koji pridodatak. Kod svečanih zgoda stavljaju se na 
iestvenik samo ljetna lagana variva bilo svježa ili iz konzerve ili 
se još češće servira povrće pirjano ili na koji drugi način prire- 
đeno. 

Danas su variva postala u dnevnoj ishrani glavna hrana i radi 
toga, što su apsolutno (iako ne relativno) najjeftinija vrsta jela, pa 
Se većina narodnih slojeva samo varivom prehranjuje uz kruh, a 
rijetko kada i koji komadić mesa. , 

Kako su variva odraslim ljudima obično najmilija hrana, tako 
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djeca ovu vrstu jela najmanje vole, pa u tome pogledu treba da po- 
mogne odgoj u najranijoj dobi, da se djeca nauče jesti variva bez 
zlovolje i prigovaranja, jer po modernoj ishrani treba da je meso 
pridodatak varivu, a ne varivo pridodatak mesu. 


LJETNA VARIVA 
1. Špinat (Spinat) 


4 dkg masti 1 kg di 
brašna češnjak A 
kade mlijeko ili vrhnje 


Špinat se očisti od peteliki i uvelih listova, dobro opere i blan- 
šira. Voda se ocijedi, a špinat se dade u drugu slanu kipuću vodu i 
kuha otkriveno 10 minuta. o a M tE 

Poslije se dobro opere hladnom vodom, voda se ocijedi, a Špi- 
nat .se koše na stroj od mesa. Hoće li se imati još finiji špinat, pa- 

' sira se na fino sito. Ovako priređeni špinat dade se na zairig od 
masti i brašna, na kojem se ispržio fino kosani češnjak. Špinat se 
dolije mlijekom ili kiselim vrhnjem i pusti da kuha. Soli se i papri. 

Da bude izdašniji, može se dodati malo pasiranog kruha. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti špinat, 3 oprati, 4 blan- 
širati, kuhati, 5 kosati češnjak, 6 pasirati, 7 napraviti zairig, 8 pr- 
žiti, 9 dodati češnjak, 10 dodati špinat, doliti, 11 kuhati, 12 dodati 
vrhnie 12 soliti, papriti. 


2. Mangold (Mangold) : S 
1 kg mangolda mlijeko ili vrhnje 
4 dkg masti i take 
brašna k u 1 
Pa dk se kao špinat, samo se preostale bijele petelike mo- 


gu upotrebiti i prirediti kao špargu. | de 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti mangold, 3 oprati, 4 blan- 
širati, kuhati, 5 kosati češnjak, 6 pasirati, 7 napraviti zafrig, 8 pr- 
žiti češnjak, 9 dodati mangold, 10 kuhati, 11 dodati vrhnje, 12 so- 
liti, papriti. - 


3. Varivo od salate (Kochsalat) 


1 kg salate mlijeko ili vrhnje 
4 dkg masti češnjak ' 
4 dkg brašna sol, papar 


Zelena salata (Kochsalat) se očisti i priredi dalje kao špinat 


od brojem 1. je: 
< Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti salatu, 3 oprati, 4 kuhati, 
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5 kosati češnjak, 6 pasirati, 7 napraviti zafrig, 8 pržiti češnjak, 
9 dodati salatu, doliti, 10 kuhati, 11 dodati vrhnje. 


4. Mrkva 
1 dkg mrkve zelenog peršina 
4 dkg masti sol, papar > 


3 dkg brašna 2 dkg šećera 

Mrkvica se očisti, opere, izreže na rezance i dade na mast, na 
kojoj smo ispržili šećer. Pokriveno se pirja, posipa brašnom, pa kad 
zažuti, dolije se vodom i pusti da kuha. Doda se fino kosanoga ze- 
lenog peršina, soli i papra. “ 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati mrkvu, 3 oprati, 
4 kosati peršin, 5 zažutiti šećer, 6 Dirjati mrkvu, 7 pobrašniti, 8 do- 
dati peršin, 9 doliti, 10 kuhati, 11 Soliti, papriti. 


LY 5. Zeleni grašak (Griine Erbsen) 


1 kg graška zeleni peršin 
3 dkg masti sol 

2 dkg brašna I papar 

1/2 kg u ljuski 

Grašak se očisti, odabere i metne u slanu vodu da kuha. Kad je 
mekan, dade se na zafrig od masti i brašna, doda se fino kosanog 
zelenog peršina, soli i papra. 

Očišćeni grašak može se prirediti i tako, da se stavi odmah na 
mast pirjati, pa kad je mekan, posipa se brašnom, zažuti i dolije 
vodom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grašak, 3 oprati, 4 kuhati, 
5 kosati peršin, 6 napraviti zafrig, 7 dodati grašak, doliti, 8 dodati 
peršin, 9 kuhati, 10 soliti i papriti. 


6. Korabica (Kollriiben) 


1 kg korabice 2 dkg luka 
3 dkg masti zelenog peršina 
2 dkg brašna sol, papar 


Korabica se oguli i izreže na rezance, a onda se stavi u slanu 
vođu da kuha. Lišće se isto izreže, blanšira i posebno kuha. Kad je 
jedno i drugo mekano, stavi se na zafrig, i to korabica sa vodom, a 
od lišća se voda ocijedi. Kad zažuti zafrig, metne se fino kosanog 
luka, a poslije i fino kosanoga zelenog peršina. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati korabicu, 3 oprati, 
4 kuhati, 5 kosati luk, peršin, 6 napraviti zafrig, 7 pržiti luk, peršin, 
8 dodati korabicu, doliti, 9 kuhati, 10 soliti i papriti. 
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3 
V'q, Mahune (Schnittbohnen) 
1 kg mahuna - češnjaka 
4 dkg masti octa 
3 dkg brašna sol, papar 


Mahune se očiste od niti, izrežu na kose rezance i stave u hlad- 
nu vodu da kuhaiu. Kad su na pol mekane, sole se i stave na zairig, 
na kojem se ispržio fino kosani češnjak. Soli se i papri, te doda 
malo octa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 čistiti, rezati mahune, 3 oprati, 
4 kuhati, kosati češnjak, 5 napraviti zafrig, 6 pržiti češnjak, 7 dodati 
mahune, doliti, 8 kuhati, 9 soliti, papriti, 10 dodati octa. đ 


8. Buče (Kiirbis) 
1'/2 kg buče 1/. kg rajčice 


/2 dl kiselog vrhnja 


4 dkg masti 
3 dkg brašna sol, papar 
kumin ocat 


Buča se oguli, očisti od koštica i riba na ribež u fine rezance. 
Soli se, posipa kuminom, doda malo octa i pusti da stoji. 

Poslije se napravi zafrig od masti i brašna, pa kad je ovaj žut, 
dade se fino kosatoga luka, poprži se malo i doda istisnuta buča. 
Međutim se rajčica opere, kuha mekano i pasira te nalije na buču i 
pusti da kuha. Prije nego se servira, doda se malo kiseloga vrhnja 
i octa, ako je potrebno. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati buču, 3 dodati 
sol, kumina, 4 očistiti, kuhati rajčice, 5 pasirati rajčice, 6 ko- 
sati luk, 7 napraviti zafrig, 8 pržiti luk, 9 dodati buču, raičice, 
10 kuhati, 11 dodati vrhnje, 12 soliti, papriti, 13 dodati octa. 


9. Krastavci (Gurken) 


1 kg krastavaca 1/2 kg krumpira 


3 dkg masti sol 
2 dkg brašna papar 
češnjak !/2 dl vrhnja 


Krastavci se ogule i režu u tanke ploške, osole i puste da malo 

stoje. Međutim se krumpir oguli, izreže u četiri dijela i posebno 
.kuha. Kad je skoro mekan, napravi se zairig, doda fino kosani če- 
šniak pa kad se malo popiži, dodaju se istisnuti krastavci, krumpir 
i pusti kuhati. Varivo se soli i papri, a prije serviranja se doda 
pol dl kiseloga vrhnja. ; 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati krastavce, 3 0so- 
liti, 4 očistiti, izrezati krumpir, 5 kuhati krumpr, 6 kosati češnjak, 
7 napraviti zafrig, 8 pržiti češnjak, 9 dodati krastavce, 10 dodati 
krumpir, kuhati, 11 dodati vrhnje, 12 soliti i papriti. 
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10. Slatko zelje (Kraut) 


1 kg zelja Zoni 
4 dkg masti (ole ma 


3 dkg brašna g sol, paprika 

Zelje se izreže u široke rezance i popari vrelom vodom. Poslije 
se kuha u slanoj vodi sa malo kumina, pa kad je mekano, stavi se 
na zafrig, na kojem smo ispržili malo fino kosanoga luka. Kava se 
doda, ako je potrebno, još imalo soli i crvene paprike. — Može se 
prirediti sa krumpirom i bez kumina. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, i i zelje, 3 
1 ( : : ; Stiti, izrezati zelje, 3 oprati, 
4 kuhati zelje, 5 kosati luk, 6 napraviti zafrig, 7 pržiti luk, 8 dodati 
zelje, 9 kuhati, 10 soliti, papriti. 


11. Prisiljeno zelje (Neugesćuertes Kraut) 


1 kg zelja kumitta 

4 kg masti 2 dkg luka 
3 dkg brašna octa 

'/z kg rajčica sol: 


, Zelje se izreže na uže rezance, posipa kuminom i dađe u slanu 
i enu vodu kuhati. Kad je mekano, doda se na zafrig od masti i 
brašna, na kojemu se ispržio kosani luk, doda kuhana pasirana raj- 
Ččica i pusti da prokuha. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, i i i 
in :1s\ r d , izrezati zelje, 3 oprati ze- 
lje, rajčicu, 4 kuhati zelje, rajčicu, 5 dodati kusfin, ocat, 6 kosati 
luk, 7 pasirati rajčicu, 8 napraviti zafrig, 9 pržiti luk, rajčicu, 10 do- 
dati zelje, 11 kuhati, 12 soliti, papriti. 


12. Keli (Kohl) 


1 kg kelja : Rin Rt: 
4 dkg masti češnjak rumpira 
3 dkg brašna Ki kenki 


Keli se očisti, opere, izreže i blanšira. Nakon nekoliko minuta 
stavi se u drugu slanu vodu kuhati. Međutim se krumpiri ogule, iz- 
režu na četiri dijela, operu i kuhaju. Kad je kelj i krumpir kuke 
napravi se zafrig, na kojem se isprži fino kosani češnjak, doda a 
kelj i krumpir. Varivo se soli i papri i pusti prokuhati. ' K 

: Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati keli, 3 blanši- 
rati, 4 oguliti, izrezati krumpir, 5 kuhati krumpir, keli, & kdsati če- 


šnjak, 7 napraviti zafrig, 8 pržiti češnjak, 9 dodati j i 
, 3 ati kelj, k 
10 kuhati, 11 soliti, papriti. dr. 
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13. Prokulica 
1 kg prokulice 2 dkg luka 
4 dkg masti sol, papar 
3 dkg brašna 1 di kiselog vrhnja 
Prokulica se izreže u rezance, blanšira i nakon nekoliko minuta 


dade se u drugu toplu vodu, da se kuha. Kad je mekana, dade se na 
zafrig, na kojem se ispržio fino kosani luk. Soli se i papri te pusti 
kuhati. Neposredno pred serviranjem doda se kiselo vrhnje. 

Sitni radovi: 1 sve pripraviti, 2 očistiti prokulicu, 3 oprati, 
4 blanširati, 5 kuhati, 6 kosati luk, 7 napraviti zafrig, 8 popržiti luk, 
9 dodati prokulicu, 10 kuhati, 11 dodati vrhnje, 12 soliti, papriti. 


14. Cvietača (Blumenkohl) 
1 cvjetača zelenoga peršina 
4 dkg masti soli i papra 
3 dkg brašna 1/2 dl vrhnja 
Cvijetača se očisti, ostavi u slanoj vodi, i kuha. Kad je kuhana, 


razdijeli se u cvjetiće i stavi na zafrig, dolije i kuha. Zeleni se per- 
šin fino koše i doda u varivo, te pusti kuhati. Varivo se soli i papri. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti cvjetaču, 3 kuhati cvjeta- 
ču, 4 kosati peršin, 5 napraviti zafrig, 6 dodati cvjetaču, peršin, 7 
doliti, kuhati, 8 soliti, papriti. 

15. Šparga (Spargel) 

Varivo od šnarge pripravi se na isti način kao i ono od cvje- 
tače, samo se šparga najprije očisti, opere i izreže u 4 cm dugačke 
komadiće. 

16. Crni korijen (Schwarzwurzel) 

I varivo od crnoga korijena se na isti način priređuje samo se 

crni korijen očisti, opere i izreže u kockice. 


\/17. Mahune od graška (Erbsenschotten) 


1 kg mahuna češnjak 
4 dkg masti ocat 
3 dkg brašna sol, papar 


Mahune od graška se očiste od niti, malo izrežu i stave u hlad- 
nu vodu kuhati. Onda se napravi zafrig na kojem se poprži malo 
luka, doda fino kosanog zelenoga peršina, dodaju kuhane mahune 
i pusti još jedno vrijeme kuhati. Soli se i papri, može se dodati mu- 
lo šećera. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati mahune, 3 opra- 
ti, 4 kuhati, 5 kosati luk, peršin, 6 napraviti zafrig, 7 popržiti luk, 


peršin, 8 dodati mahune, 9 kuhati, 10 soliti, papriti 11 dodati šećer. 
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18. Fino varivo (Feingemiise) 


La kg graška 3 dkg masti 
Ka kg korabice 2 dkg brašna 
4 kg mrkvice sol papar 

zeleni peršin 1 dkg šećera 
Mrkvica i korabica se očiste i izrežu na rezance i dadu na mast 
i zažućen šećer. Poslije se dade očišćeni i oprani grašak i pirja sve 
pir daiono je skoro mekano posipa se brašnom, pusti 

iti, dolije vodom i i i Ši la #i 
Si ija polagano kuha. Soli se i papri te doda fino 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti Ć i 
. ž ; iti povrće, 3 oprati, 4 pržiti 
šećer, 5 pirjati povrće, 6 pobrašniti, 7 d i ši iti 

Er, , 3 odati perš š 
hati, 10 soliti, papriti. deke jo tu 


ZIMSKA VARIVA 
1. Leća (Linsen) 


1/4 ks leće 2 dk 
4 dkg masti sol, Kia 
3 dke brašna ocat 


' Leća se proberu, operu i metnu u hl i 
3 adnu vodu kuhati. Kad ie 
rade EE na zafrig od masti i brašna, na kojem se ispržio 

ino kosani luk. Pusti se da kuha, soli se i papri, a prije n 

vira doda se malo octa. BUS RKL 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti leću, 3 oprati, 4 kuhati, 
: kosati luk, 6 napraviti zafrig, 7 popržiti luk, 8 dodati leću, doliti 
kuhati. 10 dodati octa, 11 soliti, papriti. j ' 


2. Grah (Bohnen) 


1/2 kg graha 2 dk 

2 1 g luka . 
4 dkg masti sol, paprika 
3 dke brašna ocat 


Grah se probere i namoči u hladnu vođu. Drugi dan se pristavi 
da kuha, pa kad voda zavrije, odlije se i dade u drugu toplu vođu 
da kuha. Grah se mora dugo kuhati da postane mekan. Poslije se 
napravi zafrig, isprži se na njemu fino kosani luk, nalije hladnom 
vodom, onda vodom, u kojoj se kuhao grah. Soli se, doda malo pa- 
prike i pusti da kuha. Prije serviranja doda se octa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grah, 3 oprati, 4 kuhati, 
5 kosati luk, 6 napraviti zafrig, popržiti luk, 8 dodati grah doliti, 
9 kuhati, 10 dodati octa, 11 soliti, dodati paprike. 
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3. Ričet (Ritscher) 
3 bijelog graha 4 dkg masti 
ia "e jača , 3 dkg brašna 


kg luka š ž sol, papar E E , 
o ječam se očisti, opere i svako posebno pristavi kuhati. 


Grah se mora puno ranije pristaviti. Poslije se napravi zalfrig, 
prži se na njemu fino kosani luk, dolije se hladnom nim ma 
vodom od ječma. Prva voda od graha se baci i kuha se x ča 
dok je mekan. Sada se dade također na zafrig, soli i papri te pu 
kuhati. <. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grah, ječam, 3 ou 
4 kuhati, 5 kosati luk, 6 napraviti zafrig, 7 popržiti luk, 8 dodati 
grah, ječam, 9 kuhati, 10 soliti, papriti. 


4. Kisela repa (Saure Riiben) 


1 kg kisele repe je luka 
4 dkg masti A 
2 dkg brašna - paprika 


Ako ie repa prekisela, opere se i dade na zairig, na ja se 
ispržio fino kosani luk. Doda se soli i paprike i pusti kuhati dok je 
mekana. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, 3 kuhati, 4 iako ei : 
napraviti zafrig, 6 popržiti luk, 7 dodati repu, 9 kuhati, 9 dodati sol, 
papriku. 


5. Kiselo zelje (Sauerkraut) 


1 kg zelia 3 as luka 
4 dkg masti sol > 
2 dkg brašna paprika 


Zelje se mekano kuha. Poslije se napravi zafrig, isprži poirae 
mu fino kosani luk; dolije hladnom vodom, a onda ije i . ša 
:se kuhalo zelje. Doda se dkg šaci im je bolje, 

j neso, a onda ga ne š e : 
: pe per ie prirediti, 2 izrezati zelje, 3 oprati, s dek 
5 kosati luk, 6 napraviti zafrig, 7 popržiti luk, 8 dodati zelie, 
hati, 10 dodati sol, papriku. 


6. Krumpir (Kartoffeln) ' 
1 kg krumpira 2 dkg luka 
4 dkg masti sol, papar 
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3 dkg brašna paprika 

lovorovo lišće ocat 

Krumpir se oguli, izreže u veće komade, opere i dade na zafrig, 
na kojem smo ispržili fino kosani luk. Dolije se vodom, soli, papri, 
doda malo crvene paprike, lovorov list i pusti da kuha. Kad je 
krumpir mekan, doda se malo octa. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 guliti, rezati krumpir, 3 oprati, 
4 kuhati, 5 kosati luk, 6 napraviti zafrig, 7 popržiti luk, 8 dodati 
krumpir, 9 kuhati, 10 dodati octa, 11 dodati sol, papar. 


7. Varivo od poriluka 


1 kg poriluka 4 dkg masti 

"a kg krumpira 3 dkg brašna 

češnjaka sol, papar : 

Poriluk se očisti, izreže na 6 cm duge komade i blanšira. Oci- 
jedi se, opere i dade u drugu toplu vodu kuhati., Međutim se na- 
pravi zafirig od masti i brašna, pa kad je ovaj žut, isprži se na 
njemu fino kosani češnjak. Naiprije se dolije hladnom vodom, « 
onda vodom, u kojoj se skuhao oguljeni i na četiri dijela izrezani 
krumpir. Sada se doda kuhani poriluk, soli se i papri, te pusti 
da sve zajedno prokipi. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti poriluk, 3 oprati, 4 blan- 
širati, 5 kuhati, 6 guliti, rezati krumpir, 7 oprati, kuhati, 8 kosati 


češnjak, 9 napraviti zafrig, 10 popržiti češnjak, 11 dodati poriluk, 
krumpir, 12 kuhati, 13 soliti, papriti. 


8. Slatka repa (Weisse Riiben) 


'/2 kg repe 4 dkg masti 
% kg krumpira 3 dkg brašna 
2 dkg luka ' sol 

crvena paprika Dapar 


Repa se blanšira, a krumpir se oguli, izreže na kockice i dade 
svako posebno kuhati. Međutim se napravi zafrig od masti i bra- 
šna, isprži se na njemu fino kosani luk, dolije hladnom vodom, 
onda vodom od krumpira zajedno sa krumpirom i pusti da zakuha. 
Poslije se doda kuhana repa, soli se, papri i doda malo crvene pa- 
prike. Može se dodati i malo vrhnja. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati Ku 3 ak 
4 blanširati, 5 kuhati, 6 guliti, rezati krumpir, 7 Sprii kuhati, 
kosati luk, napraviti zafrig, 10 popržiti luk, 11 dodati repu, krum- 
pir, 12 kuhati, soliti, papriti. 
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Složenac (Fintopfgericht) 


Sva se jela mogu po svom sastavu podijeliti na jednostavna, 


sastavljena i na složence. Jednostavna jela jesu Živežne namirni- 
ce, koje se uživaju sirove, kuhane ili pečene (voće, mlijeko, sir, 
krumpir, jaje, šunka, itd.). Ako se dvije ili više živežnih namirnica 
raznim tehničkim postupcima i kuharskim procesima sastave ta. 
ko, da nastane jelo posebnih svojstava i okusa, onda se takovo je- 
lo zove sastavljeno jelo. Prema omjeru spajanja i načinu pri- 


redbe dijele se sastavljena jela ma više vrsta, od kojih su najpo- 


znatija: juhe, umake, variva, pridodaci i tjestenine. Ove vrste jela 
zovu se njemački jednim imenom Gerichte. 

.Ako se jednostavna i sastavljena iela skladno slože i u jed- 
nom loncu kuhaju, onda se takova jela zovu složenci ili Fintopfge- 
richte. Kako kod svakoga sastavljenog jela treba najprije uočiti 
temeljni dio, potrebni pridodatak i pridođdatak za pobolišanje, ta- 
ko se kod složenaca treba najprije uočiti, od kakovih i kojih jela 
ie sastavljen. Osoba, kojoj ie dobro poznat sastav, način priredbe 


i omjer, u kojem se namirnice miješaju kod sastavljenih jela, ne 


samo da će znati ispravno i tečno prirediti svaki složenac, već će 
kod priređivanja ovih jela biti posve slobodan i ne će se trebati 
točno držati pojedinih recepta, koji su primjera radi ovdie nave- 
deni, već će prema svome ukusu i ukusu svojih ukućana stvarati 
nove kombinacije. Važno je, da će i kod određivanja količine moći 
biti posve elastična, jer o količini namirnica ili količini pojedinoga 
jela ne ovisi kvaliteta dotičnoga složenca. : 

Prema tome može se kod složenaca uzeti više od onoga jela 
ili namirnice, koja nam po okusu bolje odgovara, a smanjit mo- 
žemo količinu od onoga što nam ne prija. Dapače može se učiniti 
i tako, da se pojedina namirnica i posve izostavi, a da se bit jela 
ne promijeni. : 

Kod sastavljenih jela ne možemo količinu pojedinih namirnica 
smanjivati ili povećati samo prema ukusu, već se moramo držati 
pravila, koja određuju omjer, u koijćm se moraju miješati, da jelo 
ne izgubi svoju karakteristiku. Kod složenca možemo staviti više 
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mesa, a manje povrća ili sočivica, ako više volimo meso i obratno, 
no kod sastavljenih jela ne smijemo uzeti više čokolade ili masla- 
ca ili šećera, ako ove namirnice više volimo od ostalih, jer bi ovim 
pridodatkom moglo jelo ne samo izgubiti svoju karakteristiku, već 
bi moglo i posve ne uspjeti. 


Karakteristično je kod složenca, da svaki njegov sastavni dio 
zadrži svoja obilježja i ako je sve kuhano u jednom loncu, jer je 
sve u lonac samo složeno, a nije kod toga svrha, da se stvori sa- 
sma nešto novo. Otuda je i došlo ime složenac ili Fintopigericht. 

Ova jela su naibolja, ako se kuhaju u dobro zatvorenom lon- 
cu, pa u tu svrhu dobro služi papinov lonac, kuhaći lonac i kuhaći 
sanduk. Naš narod kuha složenac u zemljanom loncu, poveže pa- 
pirom ili pergamentpapirom, na kojemu se napravi iglom nekoliko 
rupica. Prije nego se složenac stavi u kuhaći sanduk ili poke mo- 
ra se '/2 sata kuhati na štednjaku. 


Složenci se mogu praviti od svih vrsta mesa i svakovrsnoga 
povrća, a priredba po prilici traje 2—3 sata. Kako su ova jela vrlo 
zasitna, hranljiva i tečna, to su i vrlo cijenjena, jer uslijed ovih 
svojih kvaliteta nadomještaju potpuno jedan cijeli obrok, koji ie 
sastavljen od 2—3 vrste jela, jer u jednom složencu može biti sa- 
držana juha, meso i varivo. Složenci, kojima su sastavni dijelovi 
samo namirnice, vrlo su jednostavni u priredbi, zasitni su i hran- 
liivi, pa su izvrsna pučka hrana. Živežne namirnice se samo ope- 
ru, očiste i izrežu, te slože u lonac, pa doliju vodom i kuhaju. Ku- 
hanje obično dulje traje, već prema kvaliteti namirnica. 


Složenci od sastavljenih jela traže mnogo više radnoga, vre- 
mena, a i mnogo više pažnje i točnosti. Ovih ima nebrojeno mno- 
go vrsta, pa za sve možemo kazati, da su vrlo tečne, samo su je- 
dne više izdašne i hranliive, a druge manje. Imade jela, koja bil 
se po svom sastavu i načinu priredbe mogla ubrojiti među složence, 
no kako nisu toliko zasitna i izdašna, da mogu nadomjestiti jedan 
obrok, uvrštena su u međujela. 

Među složence spadaju i naša narodna jela: bosanski i lički 
lonac, koja su u priredbi vrlo jednoštavna, jer se složena samo od 
pojedinih namirnica, koje se zajedno u jednom loncu kuhaju. Ovima 
je vrlo slično englesko jelo Irish,Stew (ajristju) kao i mnogi drugi 
složenci, koje primjera radi ovdje navađam. 

Složence možemo po svom sastavu u glavnom podijeliti na 
složence sa mesom i složence bez mesa, pa su prvi mrsni, a drugi 
posni. 
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Od živežnih namirnica dolaze u kombinaciju sve vrste mesa I 
i sve vrste povrća, mast, slanina, sočivice, riža, jaja, začimbe, a 
od sastavljenih jela: juha, umake, meso, varivo i pridodaci. 





A. SLOŽENCI SA MESOM (Fintopigerichte mit Fleisch) 
I. Složenci od iednostavnih jela 


1. Govedina sa grahom (Rindileisch mit Bohnen) 

5/4 kg govedine 1/4 kg mrkve 

"a kg graha 1 luk 

'/a kg zelja sol, paprika 

Za ovo jelo najbolja ie govedina od ilama, jer je masna. Ona 
se opere i izreže u komade kao za gulaš. Grah se opere i moči. 
Mrkva i zelje izreže se također u komade, pa se sve ovo složi u 
lonac i to najprije grah, zatim meso, a onda mrkva i zelje. Napokon 
se doda očišćeni fino kosani luk, sol i crvena paprika, dolije se 
vodom i pusti kuhati 3 sata.. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, namočiti grah, 3 opra- 
ti. rezati meso, 4 očistiti, rezati mrkvu, 5 rezati zelje, 6 kosati luk, 
7 složiti u lonac, doliti, 8 dođati soli i paprike, 9 kuhati. 


2. Govedina sa povrćem (Rindfleisch mit Gemiise) 

ZA kg govedine 1/2 kg krumpira 

/a kg mrkve 1/4 kg cvjetače 
1/4 kg korabice sol, papar 
'/a kg kelja : voda 

Govedina se opere i izreže. Povrće se očisti, izreže u koma- 
de, a cvjetača se razdijeli u cvjetiće. U lonac se stavi najprije me- 
so, onda se složi redom povrće tako, da odozgo dođe cvjetača. 
Kelj se prije blanšira, a onda se istom složi u lonac. Sve to se na- 
lije vodom, soli i papri i pusti kuhati. Kuhati treba 2'/2 do 3 sata i 
to u većem loncu tako, da sadržaja u loncu bude do preko polo- 
vice. Paziti treba, da se za vrijeme kuhanja lonac što manje otva- 
ra, ako nije povezan pergament-papirom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 blanširati keli, 3 oprati, izrezati 
govedinu, 4 guliti, rezati krumpir, 5 guliti, rezati korabicu, 6 oči- 
stiti, rezati mrkvu, 7 očistiti cvjetaču, 8 složiti sve u lonac, 9 so- 
liti, papriti, 10 doliti vodu, 11 kuhati. 


3. Svinjetina sa povrćem (Schweinefleisch mit Gemiise) 


%/4_ kg svinjetine i luk, zeleni peršin 
1 kg krumpira sol, papar 
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1/2 kg mrkve voda. 
1/2 kg korabice 


Krumpir i korabica se oguli i izreže. Mrkvica se očisti i izre-_ 


že, a luk i zeleni peršin se fino košu. Sve se ovo složi u lonac za- 
-jedno sa opranom i izrezanom svinjetinom. Najbolja je svinjetina 
od prsa. Dolije se vodom, soli se i papri i kuha polagano 2 sata. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 guliti, re- 
zati krumpir, 4 guliti, rezati korabicu, 5 očistiti, rezati mrkvu, 6 
oprati rezati meso, 7 složiti u lonac, 8 soliti i papriti, 9 kuhati. 


4 Teletina ili janjetina s povrćem (Kalb- oder Hammelfleisch mit 


Gemiise). . 

3/4 kg mesa 1/4 kg vrganja 
'/a kg riže 3 dkg parmezana 
!/z kg šparge sol, papar 


Meso se opere, izreže i stavi u lonac. Na teletinu se stavi 
oprana riža, očišćena, izrezana šparga i vrganji i doda ribani par- 
mezan. Sve se osoli i papri, nalije vodom i kuha 40 minuta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ribati parmezan, 3 oprati, izre- 
zati meso, 4 staviti u lonac, 5 oprati rižu, dodati, 6 očistiti špargu, 
vrganje, 7 dodati špargu, vrganje, 8 soliti, papriti, 9 doliti vodom, 
10 kuhati. 


5. Suho meso sa zeljem (Selchfleisch mit Sauerkraut) 
1/2» kg suhoga mesa 1/2 glavice luka 
1/2 kg kiseloga zelja paprika 
'/o kg krumpira voda 


Meso se krpicom u toploj vodi opere i moči u vodi. Zelje se: 


izreže u rezance, a krumpir oguli i izreže u komade. U lonac se 
najprije stavi meso, onda zelje, pa krumpir, doda fino kosani luk, 
sol i paprika, dolije vodom i kuha 1 sat. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 oprati meso, 4 sta- 
viti u lonac, 5 izrezati zelje, dodati, 6 oguliti, izrezati krumpir, 7 
dodati krumpir, luk, 8 dodati papriku i vođu, 9 kuhati. 


6. Čolet (Selchfleisch mit Bohnen) 


!/2 kg graha 3 dkg brašna 

'/2 kg suhoga mesa 5 dkg luka 

4 dkg masti paprike 

Grah se očisti, opere i moči u vodi. Mast i brašno se. dobro 
izmiješaju sa fino kosanim .lukom, pa zajedno sa opranim suhim 
mesom stave u močeni grah. Sada se doda crvene paprike i stavi 
preko noći u toplu pećnicu. Drugi dan se kuha dok je mekano. 


468 








Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, namočiti grah, 3 kosati 
luk, 4 oprati meso, 5 izmiješati mast, brašno, luk, 6 dodati meso, 
mast, 7 dodati papriku, 8 staviti u pećnicu, 9 kuhati. 

7. Kokoš sa povrćem (Hiihn mit Gemiise) 


1 kokoš 5 dkg poriluka 
/z kg mrkve 1/a kg zelja 

!/a kg korabice 1/» kg krumpira 
10 dkg peršina 10 dkg luka 
sol, papar 


Zelenje se sve očisti, opere i izreže, pa se zajedno sa cijelom 
očišćenom kokoši složi u lonac. Doda se fino kosanoga luka, soli i 
papra, te kuha dok ie mekano. e 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti kokoš, 3 očistiti mrkvu, 
peršin, poriluk, 4 izrezati zelje, 5 oguliti krumpir, korabicu, 6 izre- 
zati krumpir, korabicu, 7 kosati luk, 8 složiti u lonac, 3 soliti, pa- 
priti, 10 doliti vodom, 11 kuhati. 


8. Guska sa povrćem (Gans mit Gemiise) 

1 guska : ' "/- kg mrkve 

1/2 kg korabice zeleni peršin, luk 

30 dkg krupe sol, papar . ' 

Guska se dobro očisti, opere, razreže na četiri dijela i sa opra- 
nom krupom i očišćenim izrezanim povrćem kuha. Doda se malo 
fino kosanoga luka i zelenoga peršina, soli i papra. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati, rezati gusku, 
3 oprati krupu, 4 oguliti, izrezati korabicu, 5 očistiti, izrezati mr- 


kvu, 6 kosati luk, peršin, 7 složiti u Re 8 soliti i papriti, 9 doliti,. 


kuhati. 
9. Bosanski lonac 


1/» kg govedine !/a kg mahuna 


ia kg svinjetine = 2 rajčice 

naa luka 2 zelene paprike 
eli 2 mrkve 

1 zelje 1 peršin 

5 krumpira sol, papar 

voda bijelo vino 


Meso se opere i izreže. Povrće se očisti, izreže i opere i slaže 
u lonac tako, da se najprije u lonac stavi meso, a onda ostalo DO- 
vrće. Među povrće izmiješaju se 4 čahurice češnjaka i 1 glavica 
luka, koja se razreže na četiri dijela. Sve se dolije vodom i vinom 
(polovicu vode, pol vina) soli se i papri, te kuha u zemljanom lon- 
<u, koji se zaveže pergament-papirom, na kojem: se iglom napravi 
nekoliko rupica. Ovo jelo treba kuhati polagano oko 4 sata. Ako 
nema svježih rajčica, može se dodati žlica pekmeza. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 oguliti, 
izrezati krumpir, 4 očistiti, izrezati keli, zelje, 5 očistiti, izrezati 
mahune, 6 očistiti, izrezati rajčice, papriku, 7 očistiti ,izrezati mr- 
kvu, peršin, 8 očistiti, izrezati luk, češnjak, 9 složiti u lonac, 10 
soliti, papriti, 11 doliti vino, vođu, 12 zavezati lonac; 13 kuhati. 


10. Lički lonac 
Ovo se jelo isto tako griređije kao i bosanski lonac, samo se 
mjesto svinjetine stavi ovčetina ili janjetina. 


11. Irish stew (čit. ajristju) 
3/4. kg ovčetine 
'/2 kg krumpira 


!/a kg mrkve 
!/a kg korabice 


!/2 kg zelja 1/4 kg rajčice 
.10 dkg luka 5 dkg češnjaka 
zelenog peršina sol, lovor 
voda, vino 


Priređuje se kao i svi složenci i kuha 2!/2 sata. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati meso, 3 oguliti 
krumpir, korabicu, 4 izrezati krumpir, korabicu, 5 očistiti mrkvu, 
izrezati, 6 očistiti zelje, rajčicu, 7 izrezati zelje, rajčicu, 8 kosati 
češnjak, peršin, 9 očistiti, rezati luk, 10 složiti u lonac, 11 dodati 
sol, lovor, 12 doliti vođu, vino, 13 kuhati. 


11. Pašta i fažol 


1/2 kg graha luk, češnjak 
!/a kg pašte eleni peršin 
"a kg suhe slanine voda 


Za ovo jelo uzmu se pužići od tijesta ili makaroni, koji se do- 
bro operu. Grah se opere i pristavi sa opranom slaninom: ili car- 
skim mesom. Kad grah zakipi, ukuha se pašta, doda fino kosani 
luk, češnjak i peršin i kuha polagano dok je mekano. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izrezati slaninu, 3 sta- 
viti kuhati, 4 oprati, dodati grah, 5 kosati luk, češnjak, peršin, 6 
dodati luk, češnjak, peršin, 7 oprati paštu, 8 ukuhati paštu, 9 kuhati. 


II. Složenci od sastavlienih jela 


13. Sekeligulaš (Szekely-Gulyas) 
%/4 kg svinjetine /z kg kiselog zelja 
4 dkg masti, 1 dl kiselog vrhnja 
15 dkg luka ž sol, papar i crvena paprika 
U masti se isprži na ploške rezani luk, doda crvene paprike, 


gore se stavi na kocke rezana svinjetina, soli se i papri. Kad je 
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meso na pol mekano, doda se na rezance izrezano kiselo zelje, 
podlijeva se vodom i pirja dok'je mekano. Na koncu se doda kise- 
log vrhnja. 

Sitni radovi: f sve prirediti, 2 izrezati luk, 3 pirjati luk, 4 izre- 


zati, oprati meso, 5 izrezati zelje, 6 dodati papriku, meso, 7 dodati 


zelje, 8 podlijevati, pirjati,9 dodati kiseloga vrhnja. 


14. Francuski krumpir s mesom (Franzosische Erdipfel mit Fleisch) 
1 kg krumpira 5 dkg masti 
5 jaja 10 dkg luka 
sol !/2 kg govedine od mekači 
2 dl kiselog vrhnja papar; paprika 
Krumpir i jaja se prirede kao za francuski krumpir. .Međutim 


se govedsko meso izreže u popečke, istuče, soli i papri, umoči se 
brašno i dade na mast, na kojoj sa zažutio izrezani luk. Na luk se 
stavi malo crvene paprike. Popečci se naiprije ispeku s obje stra- 
ne, onda se kratko pirjaju u vlastitom soku, a zatim se uz dolije- 
vanje vode pirjaju, da budu mekani. U sigurnu zdjelu slaže se sa- 
da jedan red krumpira, jedan red jaja i jedan red pirjanih pope- 
ćaka, a svaki red se polije sokom od mesa. Kad je sve. složeno, 
prelije se kiselim vrhnjem i dade još u pećnicu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 krumpir oprati, kuhati, 3 jaja 
kuhati, 4 rezati luk, 5 pirjati luk, 6 oprati, rezati meso, 7 tući me- 
so, 8 soliti, papriti, pobrašniti, 9 prepeći meso, dodati papriku, 10 
dolijevati, pirjati, 11 oguliti krumpir, jaja, 12 izrezati krumpir, ja- 
ja, 13 složiti u zdjelu, 14 dodati sok, vrhnje i peći. 


15. Punjena paprika (Gefiillte Paprika) 


8 zelenih paprika 1 jaje 

vrela voda sol KS 
30 dkg masti 

3 dkg masti Umaka: 

1 dkg luka | 1 kg rajčica 

zelenog peršina 4 dkg masti 

5 dkg riže 4 dkg brašna 

1 dkg masti šećer 

vode 1 dl kiselog vrhnja 


Zelena paprika se izdube, opere i popari vrelom vodom. 

Međutim se napravi nadjev, kojim se paprike napune i dadu 
u umaku kuhati. Na koncu se doda kiselo vrhnje. Nadjev: Svinje- 
tina se skoše i metne na mast, na kojoj se pirjao fino kosani luk 
i zeleni peršin. Meso se pomiješa s rižom, koja se posebno. pirjala 
na masti. U nadjev se doda 1 jaje, soli i papra. Umaka: Raičica se 
opere, zgnječi i u vlastitom soku kuha. Kad je mekana, pasira se, 
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' metne na zafrig od malo masti i brašna. Soli se i doda šećera po 
ukusu. Kad su paprike kuhane, doda se kiselo vrhnje. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti papriku, 3 kosati luk, 
peršin, 4 oprati, kosati meso, 5 oprati rižu, pirjati, 6 pirjati luk, per- 
šin, 7 dodati meso, 8 dodati rižu, jaje, 9 soliti papriti, 10 puniti pa- 
prike, 11 napraviti umaku, 12 staviti paprike u umaku, 13 kuhati, 
14 dodati vrhnje. \ 


5. Đuveđe 
10 dkg masti 1 kg rajčice 
10 dkg luka . 1/2 kg svinjetine 
25 dkg riže sol, papar 
8 paprika 2 dl kiselog vrhnja 


Riža se na pol pirja. Na tepsiji se uzvrući mast i na njoj zažuti 
na ploške rezani luk. Rajčice se operu, očiste i režu na ploške. Pa- 
. prika se popari, očisti i reže na rezance. Na zažućeni luk stavi se 


jedan red na ploške izrezanih rajčica, malo pirjane riže, zatim ie- 


dan red izrezane paprike, onda opet rajčice, riže i paprike, dok 
se sve potroši. Najgornji red i najdonji treba da su Kade Svaki 
red se malo soli i papri. 

Oprana svinjetina izreže se u popečke, soli i složi na raičicu, te 
metne u pećnicu peći. Kad se malo zapeče, polije se vrhnje i pusti 
u pećnici, dok je meso pečeno, a ostalo mekano. Najbolje je, ako 
se to pravi u sigurnoj zdjeli, u kojoj se onda servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, 3 očistiti, rezati pa- 
priku, 4 pirjati rižu, 5 oprati, rezati rajčice, 6 pirjati luk, 7 složiti 
u tepsiju, 8 soliti i papriti, 9 oprati, rezati meso, 10 tući, soliti, 11 
dodati meso, 12 peći, 13 dodati vrhnje. 


16. Sarma 
1/4 kg govedine 2 dkg masti 
'/4 kg svinjetine 2 dkg luka 
1 kg zelja 3 dkg brašna 
4 e masti 2 ma luka 
6 dkg riže so 
sol, papar crvena paprika 


Meso se opere i fino koše, te se pomiješa sa na pol pirjanom 
rižom. U meso se metne fino kosanog luka, isprženog na masti, na 
koju se stavi riža. Meso se soli i papri, dobro izmiješa, pa se u sva- 
ki list kiselog zelja malo mesa umota. Preostalo zelje izreže se na 
rezance. Sada se napravi zafrig, pa kad ovaj zažuti, isprži se fino 
kosanoga luka, dolije hladnom: vodom, onda toplom vodom. Na 
zafrig se stavi zelje i sarma i pusti da kuha. Doda se malo crvene 
paprike. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 pirjati luk, rižu, 4 
oprati, kosati meso, 5 izmiješati rižom, 6 soliti, Papriti, 7 praviti 
sarme, 8 rezati zelje, 9 napraviti zafrig, 10 popržiti luk, 11 ki 
zelje, sarmu, 12 doliti, kuhati, 13 dodati paprike. 


17. Sarma od slatkoga zelja 


1 kg zelja 1 jaje 
1/4 kg svinjetine dkg masti 
!/a kg govedine 3 dkg brašna 
: ZR a 10 dkg pekmeza 
g masti od rajčica 
zelenog peršina 2 dl kiselog vrhnja 


10 dkg riže 

Zelje se pofuri, da listovi omekšaju. Svinjetina i govedina se 
košu i stave na mast, na kojoj se ispržio fino kosani luk i zeleni 
peršin. Poslije se doda oprana riža i pirja, da je na pol mekana. 
Meso se soli i papri i doda jaje. U listove od zelja stavi se meso, 
naprave se sarme, koje se stave u umaku od rajčica i puste ku- 
hati. Kad su kuhane, doda se kiselo vrhnje i pusti prokuhati. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati zelje, 3 kosati luk, per- 
šin, 4 oprati, kosati meso, 5 pirjati luk, meso, 6 oprati, dodati rižu, 
7 pirjati, soliti, papriti, 8 dodati jaje, 9 praviti sarme, 10 napraviti 
umaku, 11 složiti sarme, 12 kuhati, 13 dodati vrhnje. 


18. Polpeti 


*/z kg svinjetine 1 jaje 

1 zemljička brašno 

sol, papar 10 dkg masti i 

1 dko masti umaka od rajčice 
1 dkg luka 1 dl vrhnja 


Svinjetina se opere i koše. Unutra se doda razmočena pasi- 
rana zemljička, 1 jaje, na masti isprženi fino kosani luk, sol i pa- 

. Od toga se prave mali popečci, uvaliuiu u brašno i peku na 
Kućoj masti. Sada se napravi umaka od rajčice i u nju se stave 
polpeti. Doda se kiselo vrhnje i pusti da prokuha. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti zemljičku, 3 kosati 
luk, 4 oprati, kosati meso, zemljičku, 5 pirjati luk, 6 dodati luk, ja- 
ie, 7 soliti, papriti, 8 praviti polpete, 9 ispeći polpete, 10 napraviti 
umaku, 11 složiti polpete u umaku, 12 kuhati, 13 dodati vrhnje. 


20. Piriana korabica s mesom (Kohlriiben mit Fleisch) 


1 kg korabice 40 dkg svinjetine 
8 dkg masti luk, peršin 
Korabica se oguli, izreže u rezance i dade na mast i luk pirjati. 
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Poslije se doda kosane svinjetine i pirja dok je sve mekano. Soli 
se i papri. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 oguliti iz- 
rezati korabicu, 4 oprati, kosati meso, 5 pirjati luk, korabicu, 6 do- 
dati meso, 7 soliti, papriti, 8 pirjati. 


21. Risoto s teletinom (Kalbsrisotto) 


6 dkg masti crvena paprika 
12 dkg luka 30 dkg riže: 

3/4 kg teletine voda 

sol 2 dkg parmezana 


U vruću mast dade se fino kosani luk i malo poprži. Kad je 
svietlo žut, dade se gore malo paprike, na kocke rezane oprane 
teletine, soli se i u vlastitom soku pirja. Sada se doda oprana ri- 
ža, do lije toliko vode, da je voda iznad riže 2 prsta i pusti da se 
pirja dok je mekana. Posipa se parmezanom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 oprati, rezati me- 
so, 4 pirjati luk, meso, 5 oprati, dodati rižu, 6 doliti, pirjati, 7 ribati 
parmezan. , 


22. Risoto od peradi (Hiihnerrisotto) 


kokoš 30 dkg riže 
6 dkg masti vode 
15 dkg luka 3 dkg parmezana 


Kokoš se naiprije na pol kuha, izreže i metne na mast, na ko- 
ioj se ispržio fino kosani luk. Sada se doda riža, dolije vodom, soli 
i pusti da se pirja dok je mekano. Posipa se parmezanom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, kuhati kokoš, 3 kosati 
luk, 4 pirjati luk, kokoš, 5 oprati, dodati rižu, 6 pirjati, 7 ribati par- 
mezan. 


22. Ričet s mesom i 
i1/a kg suhoga mesa ili slanine3 dkg brašna 
1/a kg graha 3 dkg luka 
lja kg ječma papar 
4 dkg masti . 
Bijeli grah i ječam se očisti i svako se napose stavi kuhati. 


Meso se opere, stavi u grah i kuha. Luk se fino koše i izmiješa sa 
masti i brašnom, pa stavi u grah. Kad je grah kuhan, izmiješa se 
s ječmom i papri. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati i pristaviti grah i meso, 


3 oprati, pristaviti ječam, 4 kosati luk, 5 izmiješati mast, brašno, 
luk, 6 dodati mast, kuhati, 7 izmiješati grah i ječam. 
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B) SLOŽENCI BEZ MESA (Eintopfgerichte ohne Fleisch) 


1. Složenci od jednostavnih iela 
1. Zelje i grah (Sauerkraut mit Bohnen) 


; kg zelia 3 dkg brašna 
2 kg graha luk, češnjak 
4 dkg masti paprika, voda 


. Zelie se izreže u rezance, a grah opere i sa zeljem izmiješa i 
dolije vodom. 10 dkg luka i 5 dkg češnjaka se fino koše i umiješa 
u mast, u koju je prije izmiješano brašno. To se sada stavi u zelje 
i grah, soli, doda paprike i pusti kuhati, dok je grah mekan. 

, Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 zelje izrezati, 3 grah oprati, 4 
zelje i grah doliti, 5 kuhati, 6 kosati luk, češnjak, 7 izmiješati mast 
dne luk, 8 dodati mast, brašno, luk, 9 dodati sol papriku, 10 

uhati. 


2. Složenac od povrća (Fleischloses Topigericht) 


Ma kg krumpira 1/4 ko korabice 
LA kg mahuna l/a kg cvietače 
LA kg graška 1/4 kg rajčice 
/a kg mrkve 1/4 kg paprike 
voda, vino sol, paprika 
luk, peršin, češnjak 5 dkg masti 


' Povrće se očisti, opere, izreže i složi u lonac, dolije vodom i 
vinom, Onda se doda izrezani luk i češnjak, 5 dkg masti i fino 
kosani peršin. Soli se, doda paprika i sve se kuha %/4 sata posve 
polagano. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti krumpir, korabicu, 3 iz- 
rezati krumpir, korabicu, 4 očistiti mrkvu, cvjetaču, 5 očistiti mahu- 
ne, grašak, 6 očistiti rajčice, oprati, 7 očistiti, izrezati paprike, 8 
kosati peršin, 9 očistiti luk, češnjak, 10 složiti u lonac, 11 doliti a 
hati, 12 dodati sol, papriku. : 


3. Složenac sa ribom (Fisch mit Gemiise) 


1 kg ribe tle k i 

>» kg krumpira 
= kg mahuna češnjaka, luka 
: 2 kg rajčice zelenoga peršina 
/2 kg korabice soli, papra 

voda 


: Riba se očisti, opere i izreže u veće komade. Povrće se očisti 
izreže i složi u lonac. Sve 'se polije vodom, u koju se stavi i 
soka od limuna. Doda se fino kosani peršin, očišćeni luk i češnjak 
i polagano kuha */4 sata. 

: Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, oprati ribu, 3 izrezati 
ribu, 4 očistiti mahune, rajčice, 5 oguliti krumpir, izrezati, 6 oguliti 
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korabicu izrezati, 7 kosati peršin, 8 očistiti, izrezati luk, češnjak, 
9 složiti u lonac, 10 doliti, kuhati, 11 dodati sol, papar, 12 dodati 
limun. 

II. Složenci od sastavljenih iela 


4. Riža s vrganiima (Schwammerlrisotto) 


6 dkg masti 50 dkg vrhnja ili 10 dkg suhih 
1 dkg luka 2 dkg masti 

40 dkg riže i 2 dkg parmezana 

sol 


Na masti se isprži fino kosani luk, doda oprana riža i malo 
poprži, osoli, dolije vodom i pusti da se pirja. Posebno se na ma- 
sti pirjaju na ploške rezani vrganji, koji se također sole i papre. 
Piriana riža izmiješa se s vrganjima, a gore se posipa ribani par- 
mezan. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 očistiti, izrezati vr- 
ganje, 4 pirjati luk, rižu, 5 pirjati luk, vrganje, 6 izmiješati, 7 so- 
liti, papriti. 

5. Francuski krumpir (Franzčsische Frdipfel) 


1 kg krumpira 2 dl vrhnja 
5 jaja sol 
5 dkg masti 


Krumpir se opere i pristavi kuhati. Kad je kuhan, oguli se i 
reže u ploške. Jaja se također tvrdo kuhaju, ogule i režu na ploške. 
Zdiela se namaže mašću, a u nju se staže jedan red krumpira, je- 
dan red jaja, svaki se red posoli i polije vrućom masti. Kad su 
krumpir i jaja složeni, polije se sve vrhnjem i metne u pećnicu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, kuhati krumpir, 3 kuha- 
ti jaja, 4 oguliti krumpir, 5 oguliti jaja, 6 uzvrućiti mast, 7 rezati, 
slagati krumpir, jaia, 8 soliti, dodati vrhnje, 9 staviti u pećnicu. 


6. Krivi bakalar (Falscher Stockfiseh) 

1 kg krumpira češnjak 

2 dl ulia sol, papar. i mrvice 

Krumpir se oguli i reze na tanke ploške. Ulje se uzvrući i na 
njemu se ispeče fino kosani češnjak, pa se to ulje nalijeva na krum- 
pir. U vatrostalnu zdjelu slaže se 1 red krumpira, posoli se i po- 
papri, posipa mrvicama i polije sa malo vrućega ulja, zatim drugi 
red krumpira, i tako dok se sve složi. Krumpir se metne u pećnicu 
i peće dok postane mekan. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati češnjak, 3 guliti krumpir, 
rezati, 4 uzvrućiti ulje, 5 popržiti češnjak, 6 slagati krumpir, mr- 
vice, 7 polijevati uljem, 8 staviti u pećnicu. 
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Medđujela (Zvischengerichte, Entrements) 


Posve lagana jela, koja se serviraju kod velikih objeda ili ve- 

čera između dva mesnata jela, nazivaju se međujela. Međuiela di- 
jele se u glavnom na topla i hladna (Warme und kalte Zwischen- 
gerichte, entrements chaud et froid). Kod jako velikih gozba može 
se servirati hladno i toplo medujelo jedno iza drugoga. Kod imanjih 
objeda ili večera mogu se ova jela servirati prije ili poslije juhe, 
pa se onda zovu predjušna i pojušna jela (Vorgerichte ili Vorspeise, 
entrće). 
3 Topla međujela priređuju se naiviše od povrća: što kao zači- 
njeno i punjeno povrće. Vrlo fina međujela jesu slani varenci (pu- 
dingi), koji spadaju među najlaganija jela uopće, pa su vrlo važna 
jela u bolesničkoj ishrani. Vrlo dobra međujela jesu razna iela od 
jaja, pa iela od slanih savijača. Hladna su međujela većinom ona ođ 
mesa i jaja, pa se serviraju onda, kad je na jestveniku samo jedno 
pečenje veliko rmesnato jelo. Uz hladna međujela može se servi- 
rati salata ili hladna umaka, a uz topla međujela tople umake. 


Budući da su većinom sva ova iela vrlo lako probavljiva. to 
se ona mnogo daju bolesnicima i onima osobama, koje se od bo- 
lesti oporavljaju, a izvrsna je to hrana i za starije osobe. 


Kako su međujela kod velikih gozbi i vrlo dobra predjušna i 
poiušna jela, tako su kod dnevne ishrane izvrsne večere, pa medii 
ova jela možemo također ubrojiti kuhane tjestenine i ako se one 
ne daju kod velikih gozbi kao međujelo, no za dnevnu ishranu su 
odlične, jer spadaju među najieftinija sastavljena jela. 


Topla međujela možemo podijeliti po sastavu na jednostavna 
jela, sastavljena jela i složence. Među jednostavna jela spada zači- 
njeno povrće; sastavljena jela jesu jela od jaja, prženo i piriano po- 
vrće, savijače i slani varenci, pa onda razna sastavljena međujela 
i kuhane tjestenine. Među složence spada punjeno povrće, jela od ie 
jevanoga i lisnatoga tijesta. 

Začinjeno povrće je vrlo jednostavno u priredbi, pa se treba 
samo držati uputa, koje govore o čišćenju i kuhaniu povrća; kod 
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sastavljenih jela od povrća nije priredba također komplicirana, pa 
je i o tome bilo govora u onom odlomku od povrća. Kod jela od 
iaja dobro će doći ona općenita uputa o odlomku o jajima, a i sa- 
vijače će također uvijek dobro uspjeti, ako se znade umijesiti do- 
bra savijača kao pridodatak k juhama i mesu. 

I kuhane tjestenine vrlo je lako prirediti, ako se znadu umije- 
siti tjestenine za juhu ili one koje služe kao pridodaci, a slani va- 
renci su vrlo slična jela onim pridodacima za juhu, koji se kuhaju 
u vodenoj kupelji. 


Varenci mogu po svom sastavu biti sastavljena jela ili složen- 
ci. Među sastavljena jela spada varenac od vrhnja, varenac od špi- 
nata, od šparge, cvietače, od sušenoga povrća, gljiva, mesa i mož- 
dana. Među složence spada varenac od svježega povrća i oba va- 
renca od riže. Složenci su također u priredbi vrlo jednostavni, jer 
se posebno priređuju razna jela, koja se onda gotova slažu u oblik 
od varenca, pa se samo pola sata kuhaju u vodenoj kupelii radi 
toga, da dobiju oblik varenca. Kod pravih varenaca kao sastavlje- 
noga jela dolazi smjesa sirova u oblik, pa se mora kuhati najmanje 
1 sat. Kod ovih varenaca je temeljni dio bechamel-smjesa ili jaja, 
potrebni su pridodaci oni, koji daju karakteristiku dotičnom varen- 
cu, a svi ostali, koji nisu bitni, pridodaci su za poboljšanje. Gotovo 
u sve prave varence dolazi snijeg od bjelanika, koji čini, da su va- 
renci tako lagana jela. Kod priredbe treba paziti, da snijeg dolazi 
uvijek naizadnji unutra, da se onda smjesa posve lagano izmiješa 
i da pridodaci ne dolaze vrući u smjesu, jer bi se snijeg još prije 
kuhanja rastopio. Kod Kuhanja treba paziti, da voda jednolično ku- 
ha, a kad se varenac istrese na tanjur, onda se mora odmah i servi- 
rati, jer izgubi svoj oblik, a gubi i na okusu. Oblik treba dobro na- 
mazati prije nego se smjesa stavi u ni, a smjese smije biti samo 
nešto preko polovine u obliku. Oblik treba dobro zatvoriti i ute- 
gom utešćati, da se u vodi ne bi okretao. Varenac se stavi kuhati 
u vrijuću vodu, a oblik smije biti samo preko polovice u vodi, da 
kod kliučanja ne bi voda zašla u oblik. Prije su se ove smjese ku- 
hale u ubrusu, pa je potrebna bila veća pažnja, a danas je postu- 
pak pomoću ovih oblika vrlo jednostavan. Domaćica, koja nema 
ovili oblika, može se i na tai način pomoći, da smjesu stavi u lončić 
- tankih stijena i da ga poklopcem pokrije i dobro kamenom ili ute- 
gom otešća. 

Varence mnogi ubrajaju u tako fina i skupocjena jela, koja si 

domaćica srednjih prilika ili ona slabih prilika ne bi smjela dozvo- 
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liti, no to mišljenje nije opravdano, jer varenci nisu sastavljeni od 
luksusnih živežnih namirnica, niti su po svojoj priredbi nešto oso- 
bito, samo su vrlo lagani i nezasitni, pa se radi toga ne mogu uve- 


sti u dnevnu ishranu. Svaka i najsiromašnija domaćica mora biti ' 


upućena u priredbu ovih jela, jer su to najhranljivija i najlakša bo- 
lesnička hrana. Kako su varenci sastavljeni od onih namirnica, koje 
imade i svaka domaćica na selu, to treba i ovu domaćicu uputiti, 
kako od mlijeka, jaja, vrhnja ili bijeloga kruha može prirediti laga- 


nu hranu za bolesnika, pa ne smijemo smatrati pudinge luksusnim ' 


jelima zato, ako imadu ovako zvučno englesko ime. Kad ćemo se 
naučiti na naš naziv »varenac«, prestat će i mišljenje, da su to ne- 
potrebna i luksusna jela. 

Hladna međujela su većinom luksusna jela, koja se mogu pri- 
redivati samo kod osobitih zgoda i ako se među njima nađe i koje 
jeftino jelo. To su većinom složenci od mesa, povrća, jaja i umaka, 
pa osobi, koja znade po kojima principima se priređuju sastavljena 
iela, ne će priredba ovih jela praviti nikakove poteškoće. Kako se 
ova jela stavljaju na stol kod svečanih i osobitih zgoda, to se ona 
i ukrasuju, pa i prema opremi mogu biti više ili manje luksusna. 
Za ukrašivanje ne postoje neki naročiti propisi, već tu treba naro- 
čiti smisao za ljepotu, dar za stvaranje, jedino se mora paziti na 
harmoniju boja i harmoniju ukusa, kako se ne bi pojedina jela ukra- 
sila onim namirnicama, koje po okusu nikako zajedno ne pristaju. 
Hladna međujela mnogi nazivaju i hladne zakuske, jer to nisu jela, 


koja nam mogu služiti kod dnevne ishrane, već se serviraju kod 


posebnih zgoda samostalno (kod čajanki i svečanih doručaka) ili 
se uvrštavaju u jestvenike kod svečanih zgoda kao međujela, pre- 
«diušna ili pojušna jela. 


TOPLA MEĐUJELA (Warme Zwischenspeisen) 
A. JEDNOSTAVNA MEĐUJELA 


1. Začinjena šparga (Spargel) 

l/2 kg šparge 4 dkg mrvica 

slana voda 2 dl kiselog vrhnja 

8 dkg maslaca šećera 

parga se oguli i dade odmah u mrzlu vođu, da ne pocrni. Ku- 
ha se u slanoj vodi pol sata. Kad je mekana, ocijedi se, dade na 
zdjelu, polije vrhnjem, posipa šećerom i metne malo u pećnicu. 

Poslije se na maslacu isprže mrvice i niima preliju šparge. 
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Ovako se priređuju petelike od mangolda. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti špargu, 3. kuhati špar- 
gu, 4. ocijediti, 5. dodati vrhnje, šećer, 6. peći, 7. ispržiti mrvice, 8. 
preliti. 

2. Začinjena cvietača (Karfiol) 

1 cvjetača S dkg maslaca 

$0l1 5 dkg mrvica 

slana voda 

Cvjetača se očisti od lišća i u slanoj vodi mekano kuha. 

Kuhana cvjetača izvadi se iz vode, stavi na zdjelu. Na masla- 
cu se isprže mrvice i time se polije i servira. : 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti cvietaču, 3. kuhati 
cvjetaču, 4. pržiti mrvice, 6. preliti. 


3. Začinjena prokulica (Sprossenkohl) 
!/2 kg prokulice 8 dkg maslaca 
slana voda 5 dkg mrvica 
Prokulice se očiste i kuhaju u slanoj vodi. Kad su kuhane OCi- 


jede se i začine sa mrvicama, koje su na maslacu popržene. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti prokulice, 3. kuhati, 4. 
popržiti mrvice, 5. ocijediti, 6. preliti maslacem. 


4. Začinjeni keli (Kohl) 
!/z kg kelia 8 dkg masti 
sol > 6 dkg mrvica 
voda 
Manje glavice kelja se raspolove i kuhaju u slanoj vodi.. Kad 


su kuhane, slože se na zdjelu i poliju mašću, na kojoj su se ispržile 
mrvice i odmah se servira. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, kuhati keli; 3. popržiti 
mrvice, 4. ocijediti, 5. začiniti. 


5. Začinjena artičoka (Artischocken) 


5 artičoka češnjak 
slana voda peršin 
mrvice ulje 


Artičokama se odrežu vršci od lišća i dadu se malo u slanu 
vodu prokuhati. Međutim se skoše malo češnjaka i zelenog perši- 
na, izmiješa se mrvicama, soli i papri, te nakvasi uljem. Ova se 
smjesa dade između listića prokuhanih artičoka, dade u tepsiju na 
vruće ulje i pokriveno piria. Dolije se malo vode. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, kuhati, 3. kosati češ- 
njak, peršin, 4. izmiješati s mrvicama, 5. nakvasiti uljem, 6. soliti 


papriti, 7. ocijediti, 8. puniti artičoke, 9. staviti na ulje. 10. pirjati, 


dolijevati. 
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6. Pećurke (Champignon) 
'/2 kg pećurki sok od limune 
5 dkg maslaca sol i papar 
Pećurke se očiste, operu. dadu u tepsiju, sole i papre, poštrca- 
iu sokom od limune, preliju vrućim maslacem i dadu u pećnicu peći 
Sitni radovi: 1. sve prirediti. 2. očistiti, oprati pećurke, 3. soli- 


ti, papriti, 4. poštrcati, preliti, 5. peći. 


B. SASTAVLJENA MEĐUJELA 


I. JELA OD POVRĆA 

1. Piriani vrganji 

i!» kg vrganja 

2 dkg masti sol, papar 

1 dkg luka '/2 dl kiselog vrhnja 

Vrganji se očiste, režu na tanke ploške i metnu na mast, na 
kojoi smo ispržili fino kosani luk i zeleni peršin. Polagano se piria- 
iu, sole i papre i na koncu im se doda malo - kiselog vrhnja. Uzmu 
li se suhi vrganji, to se moraju vrelom vodom popariti, dobro opra- 
ti i onda pirjati. Vrganji se mogu servirati s pečenim jajima. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati luk, peršin, 3. očistiti, 
rezati vrganje, 4. pirjati, 5. soliti, papriti, 6. dodati vrhnje. 


elenog peršina 


2. Gliive sa jaiima (Schwammerl mit Eier) 

'/» kg gljiva po volii zelenog peršina 

2 dkg masti sol, papar 

1 dkg luka 2 jaja 

Gljive se očiste i pofure vrelom vodom. Sada se izrežu na plo- 
ške, stave na mast, na kojoj se ispržio fino kosani luk i peršin i 
pirjaju se, dok su mekane. Sole se i papre i dodaju 2 jaja, pa se mi- 
iešaju dok se jaja ne zapeku. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati luk, peršin, 3. očistiti, 


rezati gljive, 4. pirjati, 5. soliti, papriti, 6. razmutiti jaja, 7. miješati 
jaja. 


3. Mahune sa maslacem i mrvicama (Griine Bohnen mit Butter) 
1 kg mahuna 1 žutanjak 
15 dkg mrvica 1 dl vrhnja 
10 dkg maslaca 
Mahune se očiste i meko kuhaju u slanoj vodi. Zdjela se nama- 


že maslacem, u koju se slaže 1 red mahuna, koje se posipaju mrvi- 


cama i gore stave komadići maslaca, onda opet mahune, pa mrvi- 
ce i maslac. 
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Kad se sve potroši, preliju se vrhnjem, u kojem se razmutio 
žutanjak i dadu u pećnicu peći. 


Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, izrezati mahune, 3. ku-- 


hati mahune, 4. namazati zdjelu, 5. slagati mahune, mrvice. 6. do- 
dati maslac, 7. dodati vrhnje, žutanjak, S. staviti u pećnicu. 


4. Pržene jurgete (Gebackene kleine Kiirbisse) . 

1 jurgeta 1 jaje 

sol 10 dkg mrvica 

8 dkg brašna 15 dkg masti : 

Jurgeta se oguli i izreže u pol prsta debele ploške, koje se oso- 
le i puste stajati. 

Poslije se umoče u brašno, jaje; mrvice i prže u vrućoj masti. 
Ž Serviraju se uz varivo od Špinata, kelja, zelia, graška ili uz 

hladnu umaku. g 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oguliti, izrezati, jurgete, 3. oso- 

liti, 4. panirati, 5. pržiti. 


5. Pržena cvjetača u tijestu (Gebackener Karfiol im Tropfteig) 

2 cvjetače žlica ulja 

slana voda 25 dkg brašna 

2 dkg maslaca snijeg 

3 žutanjka "a kg masti 

5 dl vina ili piva ? 

Cvjetača se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad je kuhana, razdijeli 
se u cvjetiće i ohladi. 

Međutim se napravi tijesto od maslaca, jaja, brašna. vina i 
ulja i pusti stajati pol sata. Ohlađeni cvietići umoče se u tijesto i 
prže u vrućoj masti. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, kuhati cvietaču, 3. iz- 
miješati žutanjke, brašno, ulje, vino, 4. tući snijeg, 5. umiješati sni- 

jeg, stajati, 6. razdijeliti cvjetaču, hladiti, 7. umočiti u tijesto, 8. pr- 
žiti. 


6. Pržena cvjetača (Gebackener Karfiol) 

1 kg cvjetače 2 jaja 

sol 15 dkg mrvica 

voda 15 dkg masti ? 

Cvjetača se očisti i dade u slanu vodu kuhati. Kad je mekana, 
razdijeli se u cvjetove, koji se umoče u jaje i mrvice i prže u vru- 
ćoj masti. č ' 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. očistiti, kuhati cvjetaču, 3. Taz> 
dijeliti u cvjetove, 4. panirati, 5. pržiti. 
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7. Popečci od kelja (Kohlschnitzel) 
"2 kg kelja 
1 zemljička 
2 dkg suhe slanine sol, papar 
mrvice 15 dkg masti 

Kelj se u slanoj vodi kuha, ocijedi, voda se istisne i fino koše, 

Zemljička se razmoči, pasira i metne u kelj. Sardelice se očiste 
od kosti i košu te meću u kelj. Slanina se reže na kocke i malo po- 
prži te izmiješa sa keliom i doda 1 jaje. 

Soli se i papri. Pomoću mrvica prave se od te sinjese popečci, 
koji se u vrućoj masti peku. 

* Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kuhati kelj, 3. namočiti zemlji- 
čku, 4. očistiti, kosati sardelice, 5. kosati keli, 6. pasirati zemljičku, 
7. izrezati slaninu, popržiti, 8. sve izmiješati, 9. dodati jaje, 10. so- 
liti, papriti,. 11. praviti popečke, 12. peći. ; 


2 sardelice 
1 jaje 


8. Melancani 


2 melancana češnjak 
4 rajčice peršin 
1 dl ulja mrvice 


Melancani i razčica se očiste, izrežu na četiri dijela i dadu na 
vruće ulje, na kojem je ispržen fino kosani češnjak: i zeleni peršin. 
To se pokriveno piria dok su melancani mekani, a onda se još po- 
sipa sa malo mrvica. , 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati, peršin, češnjak, 3. očis- 
titi rajčice; melancane, izrezati, 4. ugrijati ulje, 5. popržiti češnjak, 
peršin, 6. dodati melancane, raičice, 7. pirjati, 8. dodati mrvice. 


9. Melancani ua drugi način 


4 melancana ulje 

češniak 2 rajčice 
peršin sol, papar 
mrvice 2 di ulja 


Melancani se operu i na pol razrežu. Svakoj polovici se meso 
izreže u kocke, a između kockica stave se mrvice, koje se uljem 
ovlaže i izmiješaju fino kosanim češnjakom i zelenim peršinom. 
Smjesa se osoli i papri. 

Svaka polovica melancana pokrije se noise od rajčica i 
dade na tepsiju na kojoj se ugrijalo ulje. Svaki melancan se uljem 
poškropi. Melancani peku se u pećnici dok su mekani. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. kosati češnjak, peršin, 3. raz- 
rezati i izrezati melancane, 4. izmiješati mrvice, češnjak, peršin, 5. 
nakvasiti uljem, 6. puniti melancane, 7. staviti na vruće ulje, 8. sta- 
viti ploške od rajčica, 9. peći u pećnici. 
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10. Prženi melancani 


2 melancana 5 dkg brašna 
1/1 ulja 


Melancani se operu, izrežu u tanke ploške, koje se osole i pu- . 


ste malo stajati. Sada se svaka ploška umoči u brašno i prži na 
vrćem ulju. Prženi melancani služe se na zdjelu, a uz njih dade se 
na ulju pirjana rajčica. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. oprati, izrezati melancane, 3. 
osoliti, ugrijati ulje, 4. uvaljati u brašno, pržiti. 


11. Melancani s mesom 


3 melancana !/2 kg pečene teletine 
8 dkg brašna 20 dkg luka 

1 jaje 2 jaja 

10 dkg masti 2 dl vrhnja 


Melancani se operu, izrežu na ploške, osole i puste, da malo 
stoje. Sada se umoče u brašno i razmućeno jaje i prže u vrućoj ma- 
sti. Na preostaloj masti .poprži se fino kosani luk, stavi se gore ko- 
sana pečena teletina i malo popirja. Soli se i papri. Sada se u zdje- 
lu slaže 1 red mesa, onda opet melancana, dok se sve potroši. U 
vrhnje se razmute jaja, prelije se i dade u pećnicu malo zapeći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 oprati, izrezati me- 
lancane, 4 pržiti melancane, 5 pržiti luk, 6 kosati teletinu, 7 pirjati 
teletinu, 8 soliti, papriti, 9 složiti u zdjelu, 10 dodati vrhnje, jaje, 
11 peći. 


I. JELA OD JAJA 


1. Punjena pržena iaia (Gefiillte zebackene Eier) 


6 jaja : 15 dkg šunke 
1 mozak Va sol, papar 

2 dkg luka h hostije 

1 dkg peršina 1 jaje 

!/4 kg masti 15 dkg mrvica 


Jaja se tvrdo kuhaju, kapice se odrežu, a žutanjci se oprezno . 


izvade. Možđani se očiste, košu i pirjaju na masti na kojoj se ispr- 
žio kosani luk i peršin. U pirjane možđane stavi se kosana šunka i 
kosani žutanjci, sve se soli i papri. Ovom smjesom napune se bje- 
lanjci od jajeta, pokriju kapicom, umotaiu u hostiju, koja je umo- 
čena u bjelanjak. Jaja se uvaljaju u mrvice i prže u vrućoj masti. 
Ovim jajima servira se pirjano crveno zelje, od kojega se na zdjelu 
naprave mala gnijezda, a u svako se doda jedno jaje. Zdjela se 
može ukrasiti i pireom od krumpira, koji se radi ukrasa štrca. 
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Sitni radovi: + sve prirediti, 2 kuhati jaja, 3 očistiti, kosati mož- 
dane. 4 kosati luk, peršin, 5 pirjati luk, peršin, moždane, 6 kosati 
šunku, 7 rezati jaja, kosati žutanike, 8 izmiješati možđane, šunku, 
Žžutanjke, 9 puniti jaja, 10 omotati, uvaljati iaja, 11 pržiti jaja. 


2. Pržena jaja u snijegu (Gebackene Fier im Schnee) 

5 jaja 15 dkg masti i sol 

Od bjelanjka tuče se čvrsti snijeg, koji se malo osoli, a žutanj- 
ci se ostave u lupini. Malo snijega uzme se u žlicu, dade se gore 
Žutanjak iz lupine, osoli se, odozgo se dade opet malo snijega i po- 
moću dvije žlice prave se žličnjaci i prže u vrućoj masti. 

Ovako popržena jaja mogu se dati kao pridodatak varivu ili se 
serviraju s umakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući snijeg, 3 umotati žutanike, 
4 pržiti. 


3. Moždani s jajima (Hirn mit Fier) 


"/2 kg možđana ' “1 dkg luka 
zelenog peršina d sol, papar Ra 
4 dkg masti 4 jaja 


Moždani se dadu u toplu vodu, kožica se očisti, možđani se 
Skošu i metnu na mast, na kojoj se ispržio luk, sole i papre i nepre- 
stano miješaju. Poslije se dodaju razmućena jaja i miješaju, dok se 
bjelanjak stisne. Na koncu se doda fino kosani peršin. . 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 očistiti, ko- 
sati možđane, 4 pržiti luk, 5 pržiti možđane, 6 razmutiti jaja, 7 do- 
dati jaja, 8 soliti, papriti, 9 izmiješati, 10 dodati peršin. 


4. Šunka s jaiima (Ham and eggs) (Schinken mit Eier) 
10 dkg šunke : sol 
5 jaja 1'/2 dkg masti 
Može se uzeti sirova ili kuhana šunka, izreže se u male ploške 
i dade u vruću mast, da se malo poprži. Poslije se dodaju osoljena 


jaja i peku tako dugo, dok se bjelanjak stisne. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati šunku, 3 peći šunku, 
4 razmutiti jaja, 5 dodati jaja, miješati. : 


5. Poširana iaia (Poschierte Fier) 

6 jaja ocat, sol i voda 

U octenu vodu (kad zavrije) razbije se oprezno jedno jaje i 
pomoću žlice stavi se bjelafijak preko žutanjka. Jaje se kuha jedno 
po jedno, a svako treba da kuha 3 minute. Poslije se izvadi, dade 
u hladnu vodu, ocijedi, složi na komadiće kruha, prelije majone- 
Zom i nakiti šunkom. K tomu se servira salata. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti octenu vodu, 3 uku- 
hati jaja, 4 izvaditi, ocijediti, 5 staviti na kruh, 6 napraviti majo- 
nezu, 7 kosati šunku, 8 preliti majonezom, 9 ukrasiti šunkom i sa- 
latom. 


6. Topla nadievena iaia (Warme: gefiillte Fier) 


6 jaja 3 sardelice 

1 zemljička sol, papar 

4 dkg maslaca 5 dkg maslaca 

1 cijelo jaje 3 dkg mrvica 

1 žutanjak 2 dl kiselog vrhnja 


Jaja se tvrdo kuhaju i izrežu po duljini. Žutanjci se zdrobe i iz- 
miješaju namočenom pasiranom zemljičkom. Međutim se maslac 
miješa sa 1 cijelim jajetom i jednim žutanikom, dodaiu se pasirana 
jaja, zemljička i kosane sardelice. Sve se soli i papri i time se na- 
pune jaja. 

Na maslacu se isprže mrvice, koje se e na svako jaje. U 
preostali nadjev dade se vrhnje, pa se time jaja poliju i dadu u peć- 
nicu. Jaja se serviraju s pirianom rižom, pa se od nje napravi pod- 
ložak. Ž 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati jaja, 3 namočiti zemljičku 
4 kosati sardelice, 5 razrezati jaja. 6 zdrobiti žutanike, 7 pasirati 
zemljičku, S izmiješati maslac, jaje, 9 dodati žutanjke, zemljičku, 
“sardelice, 10 soliti, papriti, 11 puniti jaja, 12 ispržiti mrvice, 13 pre- 
liti maslac, 14 dodati vrhnie, peći. 


7. Omlet od iaia (Eieromellette) 
6 jaja 1 dkg maslaca 
sol, 6 žlica mlijeka 5 dkg masti za peći 
Jaja, mlijeko, sol i maslac se izmiješa. Na tepsiju od palačinka 


uvrući se mast i ulije malo smjese. Ispeče se s jedne strane, pre- 
klopi i odmah servira. Iz ove smjese izađu 3 omleta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izmiješati jaja. mlijeko, maslac. 
3 soliti, 4 uzvrućiti mast, 5 ispeći omlet, preklopiti. 


HI. SLANE SAVIJAČE 


1. Savijača od zelja (Krautstrudel) 


25 dkg brašna . 2 dkg šećera 
!/» dkg masti ili 8 ske masti 
žlica ulja SO BADA Plesna sra 
voda, sol dkg masti za mazanje 


3/4 kg zelia 
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Zelje se fino koše i dade na vruću mast, na kojoj se zažutio 
šećer. Soli se i papri i uz malo dolijevanja vode mekano piria. 

Ovaj nadjev dade se na tanko razvučeno tijesto, koje se DO- 
škropi mašću, savije, dade na namazanu tepsiju, namaže mašću i 
peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati zelje, 3 popržiti šećer, 4 
dodati zelje, 5 pirjafi, 6 soliti, papriti, 7 umijesiti tijesto, S razvući. 
posušiti, 9 poškropiti mašću, 10 dodati nadjev, 11 saviti. 12 peći. 
13 izrezati. 


2. Savijača od šunke (Schinkenstrudel) 
30 dkg brašna '"/» kg šunke 
3 dkg masti ili ulja 3 dkg maslaca 
vode, soli, papar 4 bielanika 
5 dkg masti za mazanje 3 dkg parmezana 
Zamijesi se tijesto za savijaču i pusti počivati, pa se međutim 


napravi nadjev. Šunka se fino koše umiješa u izmiješani maslac, 
pa se u to doda snijeg i lagano promiješa. 

Tijesto se razvuče posve tanko, pusti malo sušiti, poškropi 
mašću, namaže nadjevom i savije. Okrajci od tijesta moraju se obre- 
zati. Savijača stavi se u namazanu tepsiju peći. Kad je pečena izre- 
že se u komade, složi u zdjelu, posipa ribanim parmezanom i ser- 
vira zelenom salatom ili cumberland umakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto, 3 kosati šunku, 
4 tući snijeg, 5 miješati maslac, 6 dodati šunku, snijeg, 7 tijesto raz- 
vući, 8 posušiti, poškropiti, 9 obrezati tijesto, 10 staviti nadiev, sa- 
viti, 11 staviti u tepsiju, peći. 

3. Burek 


30 dkg brašna "e kg svinjetine 


3 dkg masti ili ulja 20 dkg luka 
octena voda, sol 2 žutanika 
5 dkg masti 501, papar 


3 dkg masti 
Umijesi se tijesto za savijaču i pusti počivati. Meso se skoše 


i stavi na mast, na kojoj se fino kosani luk propirjao. Dodaju se 


> Žutanici, sol, papar. Tijesto se razvuče, posuši, poškropi i namaže 


nadjevom, a onda savije, dade u namazanu tepsiju, odozgo se na- 
maže i peče. Kad je pečen, izreže se u komade i servira zelenom 
salatom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto. 3 kosati luk, 
meso, 4 pirjati meso, 5 dodati žutanike, 6 razvući tijesto, 7. poškro- 
piti, namazati nadjev, 8 saviti, 9 staviti u tepsiju, 10 odozgo nama- 
zati, 11 peći, izrezati. 
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4. Pita od mesa (Fleischpitta) 


1/2 kg brašna 1 dl vrhnja 


4 dkg masti ili ulja sol, papar ž 
octena voda, sol 5 dkg masti 
8 dkg masti 5 dkg luka. 

1 kg teletine 2 dkg peršina 
2 jaja 


Naiprije se umiiesi tijesto za savijaču. Telčtina se osoli i stavi 
peći. Kad je pečena, koše se i stavi na mast na kojoj se pržio fino 
kosani luk i peršin. Doda se vrhnje i 2 cijela jaja. Sve se dobro 
izmiješa, soli i papri. Tijesto se umijesi u 4 hljepčića. Svaki hljepčić 
se tanko razvalja, posuši, poškropi i presloži u veličini tepsije. 
Tepsija se namaže, na dno se stave 2 komada tijesta, onda se stavi 
u tepsiju nadjev, a druga dva se stave odozgo. Pita se namaže 
jajetom i stavi. peći. Kad je pečena, izreže se. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto, 3 peći meso, 4 
kosati luk, peršin, 5 kosati meso, 6 pirjati luk, peršin, 7 dodati me- 
so, 8 dodati jaja, vrhnje, 9 soliti, papriti, 10 razvući tijesto, 11 na- 
inazati tepsiju, 12 staviti tijesto i nadjev, 13 staviti tijesto, nama- 
zati, 14 peći, izrezati. 


IV. SLANI VARENCI (Puddinge) ' 


gela reno od vrhnia (Rahmpudding) a 

5 žutanika : S dkg maslaca 

7 dkg brašna 5 dkg mrvica 

4 dl vrhnja 2 dkg parmezana 

& bjelanjka snijeg sol i. 

Žutanici, brašno i vrhnje se izmiješaju. Smjesa se soli, doda 
snijeg, lagano se izmiješa i stavi u namazani i posipani oblik, koji 
se stavi u vodenu kupelj kuhati. Zadnji čas prije serviranja se iz- 
vadi, prelije vrućim maslacem, na kojem se ispržile mrvice. Posipa 
se parmezanom. 

K tomu se može servirati piriano povrće (mahune, grašak, mr- 
kvica) a garnirati se može kosanom šunkom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namazati oblik, 3 pristaviti vo- 
du, 4 izmiješati žutanike, brašno, vrhnje, 5 tući snijeg, 6 izmiješati 
snijeg, 7_soliti, staviti u oblik, 8 zatvoriti oblik, kuhati 9 ribati par- 
mezan, 10 pržiti mrvice, 11 pirjati povrće, 12 izvaditi, začiniti. 


2. Varenac od gljiva (Schwammerlpudding) 
t/a.kg vrganja 1 dl vrhnja 
5 dkg maslaca 5 dkg brašna 
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1 dkg luka snijeg 

2 dkg peršina 5 dkg maslaca 

6 dkg maslaca 3 dkg mrvica 

£ žutanika ' ' 

Vrganji se očiste, izrežu i pirjaju na maslacu, na kojemu se 
pirjao fino kosani luk i zeleni peršin. Međutim se miješa maslac sa 
žutanjcima pjenasto, doda vrhnje i brašno i napokon snijeg. U tu 
smjesu izmiješaju se pirjani ohlađeni vrganji, sve se soli i papri i 
dade u namazani i posipani oblik kuhati. Kuha se 1 sat. Kad je ku- 
han istrese se na zdielu i prelije maslacem, na kojem su se pržile 
mrvice. : j 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati, luk, peršin, 3 čistiti, re- 
zati vrganje, 4 pirjati luk, vrganje, 5 miješati maslac, žutanike, G 
dodati brašno, vrhnje, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, vrganje. 9 so- 
liti, papriti, 10 staviti u oblik, 11 kuhati, 12 pržiti mrvice, 13 istre- 
sti, preliti. 

3. Varenac od mesa (Fleischpudding) 


6 dkg maslaca 2 dkg masti 

5 žutanika 2 dkg luka 

2 zemliičke "e dkg peršina 

sol, papar 20 dkg pečenoga mesa 

1/2 dl vrhnja snijeg 

Zemljičke se namoče. Meso može biti teleće ili od peradi ili 
od mlade.svinjetine, pa se ovaj puding pravi naiviše onda. kad se 


ima ostatke od pečenoga mesa. Zemljičke se pasiraju i dodaiu u 


- izmiješani maslac i žutanjke. Meso se fino koše i propiria na masti, 


na kojoj se pirjao fino kosani luk i zeleni peršin. U meso se doda 
vrlinja i onda se izmiješa sa zemljičkom. Smjesa se soli i papri, 
doda snijeg i stavi u namazani oblik kuhati. Kuha se 1 sat, a ser- 
vira se pirjanim zelenjem, salatom ili kakovom umakom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti zemljičku, 3 kosati luk,, 
peršin, 4 kosati meso, 5 pirjati luk, peršin, meso, 6 dodati vrhnje, 
7 pasirati zemljičku, S miješati maslac, žutanike, 9 dodati zemlji- 
čku, meso, 10 soliti, papriti, ll dodati snijeg, 12 sava: u oblik, 13 
kuhati. 

4. Varenac od moždana (Hirnpudding) 


Tj» telećega mozga 6 dkg maslaca 

2 dkg masti ) žutanjka 

1 dkg luka 2 zemljičke 

2 dkg peršina 10 dkg graška 

S0, papar snijeg 

Ovai varenac se posve jednako priređuje kao i onai od mesa. 
samo se u njega još izmiješa kuhanoga graška, pa su i prema tome 


i sitni radovi isti, samo se naiprije očisti grašak i stavi kuhati. 
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5. Varenac cd špinata (Spinatpudding) 
5 dkg maslaca 3 žlice kiselog vrhnja 


3 Žutanjka 3 bjelanka snijeg 

1/4 kg sirovog špinata 3 e mrvica 
zelenog peršina sol, papar 

1 zemljička 10 dkg kosane šunke 
mlijeka 


Maslac i žutanjci se miješaju. Poslije se doda očišćeni, kuhani, 
pasirani špinat, u mlijeko namočena pasirana zemljička, malo fino 
kosanog zelenog peršina, kiselog vrhnja i snijeg. Smjesa se soli i 
papri, dade u namazani i posipani oblik od pudinga i kuha 1 sat u 
pari. . 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, kuhati špinat, 3 namo- 
čiti zemljičku, 4 kosati peršin, 5 miješati maslac, žutanjke, 6 pasi- 
rati špinat, zemljičku, 7 dodati špinat, zemliičku, 8 tući snijeg, Y 
dodati snijeg, 10 dodati vrhnje, 11 staviti u oblik, kuhati. 


6. Varenac od šparge (Spargelpudding) 
'/x kg šparge | 6 dkg brašna 
4 cijela jaja 3 žlice vrhnja 
10 dkg maslaca ć6 dkg maslaca 
15 dkg šunke 3 dkg mrvica 
Šparga se očisti i u slanoj vodi kuha. Kad je kuhana, izreže s€ 


u 4 cm dugačke komadiće. Međutim se miješa. maslac sa žutanici- 
ma dok je pienasto, doda se brašno, kosana šunka, šparga i kiselo 
vrhnje. Ova smjesa dade se u namazani i posipani oblik i kuha u 
vodenoj kupelji dva sata. Ovaj puding garnira se kuhanom špar- 
gom i prelije maslacem, na kojem su ispržene mrvice. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, kuhati špargu, 3 kosati 
šunku, 4 miješati maslac, jaja, 5 rezati špargu, 6 dodati šunku, bra- 
šno, 7 dodati špargu, vrhnje, 8 staviti u oblik, 9 kuhati. 


7. Varenac od cvietače (Karfiolpudding) 

1 cvjetača 15 dkg šunke 

10 dkg maslaca 6 dkg mrvica 

5 žutanika 

Cwjetača se očisti i kuha u slanoj vodi. Kad se ohladi, razreže 
se u cvjetiće. Maslac i Žutanjci se miješaju dok je pjenasto, poslije 
se doda kosana šunka, mrvice i sniieg od 5 bjelanjka. Varenac se 
soli i papri, dodaju cvjetići i stavi se smjesa u namazani i posipani 
oblik. Varenac se kuha u vodenoj kupelji 1 sat. Kad je kuhan, istre- 
se se na zdjelu i garnira raznim pirjaniin povrćem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti kuhati cvjetaču, 3 mije- 
šati maslac, žutanike, 4 kosati šunku, 5 dodati šunku, mrvice, 6 
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iući snijeg, 7 dodati snijeg, izmiješati, 8 dodati cvietaču, 9 staviti 
u oblik, 10 kuhati. 


S. Varenac od povrća (Gemiisepudding) 
10 dkg suhoga povrća \ dkg maslaca 


3 dkg masti 5 žutanjka 
12 dkg brašna : orašak 
2 dl juhe snijeg 


Suho povrće se namoči. Poslije se kuha u slanoj ša a onda 


Pirja na masti. Međutim se u brašno umiješa juha i ukuha u juhu. 


Kad se ohladi, dodaju se žutanjci i dobro se miješa. U ovu smjesu 
dađe se snijeg, tučeni orašak, mrvice i piriano povrće. Sve se la- 
gano izmiješa, soli i papri i stavi u namazani i posipani oblik, te 
kuha u vodenoj kupelji 1 sat. 

Kad je kuhan, stavi se na zdjelu, posipa se parmezanom i pre- 
lije bechamel umakom. * 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti povrće, 3 kuhati pO- 
vrće, 4 pirjati povrće, 5 ukuhati brašno u juhu, 6 umiješati žutani- 
ke, 7 tući snijeg, 8 dodati ohlađeno povrće, 9 dodati mrvice, snijeg, 
Xrašak, 10 izmiješati, 11 staviti u oblik, 12 kuhati, 13 ribati parme- 
zan, 14 napraviti umaku, preliti. 


9. Varenac od svježeg povrća (Gemiisepudding) 


20 dkg zelja 6 dkg masti 
20 dkg kelja : la kg teletine 
20 dkg korabice 2 dkg masti 
20 dkg mrvice 2 dkg luka 
20 dkg mahuna 2 žutanja 

20 dkg graška a dl vrhnja 


Zelje i kelj izreže se u rezance i pirja na 2 dkg masti. Mrkvica 
i korabica se izrežu u rezance i pirjaju na 2 dkg masti, mahune i 
grašak se očisti, mahune izrežu i sa graškom pirjaju također .na 2 
dkg masti. Teletina se koše i pirja na masti,.na kojoj je popržen 
luk. Doda se k mesu vrhnje i žutanjci. Sve se soli i papri. U nama- 
zani oblik slaže se zelenje i meso, oblik se zatvori, a varenac kuha 
u vodenoj kupelji '/a sata. 

Ovai puding se servira sa pirjanom rižom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati povrće, 3 pirjati 


“povrće, 4 kosati luk, 5 kosati meso, 6 pirjati luk, meso, 7 dodati žu- 


danjke, vrhnje, 8 soliti, papriti, 9 namazati oblik, 10 složiti u oblik, 
"11 kuhati. i 


10. Varenac od riže (Reispudding) 
5 dkg vrganja 25 dkg riže 
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1 dkg masti 3 dkg masti- 


2 dkg masti 15 dkg možđana 
1 dkg luka - 1 dkg luka 

2 safalade j 3 jaja 

sol, papar 2 dkg parmezana 


Riža se na masti pirja mekano. Oblik za varenac se dobro maš- 
ću namaže i rižom obloži, samo se malo riže ostavi za odozgo. 

Posebno se pirjaju vrganji na masti i luku, a posebno možda- 
ni, u koje se dodaju i 3 jaja. U rižom obloženi oblik slaže se iedan 
red vrganja, jedan red možđana, 1 red oguljenih na ploške izreza- 
nih safalada. Tako se slaže, dok se sve potroši, onda se gore po- 
krije rižom. Oblik od varenca se zatvori i dade na četvrt sata u 
vruću vodu. 

Varenac se izvadi i posipa parmezanom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 očistiti, izrezati 
vrganje, 4 očistiti safalade, 5 oprati, pirjati rižu, 6 očistiti, kosati 
moždane, 7 pirjati vrganje, 8 pirjati možđane, 9 dodati jaia, 10 na- 
mazati oblik, 11 ohložiti rižom, 12 složiti vrganje, safaladu, mož- 
dane, 13 pokriti rižom, 14 kuhati. 


11. Varenac od riže sa šunkom (Reispudding mit Schinken) 
20 dkg riže 3 bielanika 
6 dkg masiaca 20 dkg suhog mesa 
3 žutanika mast i brasno za oblik 
2 dkg parmezana 1 dkg parmezana za posijati 
Očišćena riža se mekano kuha u slanoj vodi. Međutim se mi- 


“ ješa maslac, žutanici i parmezan (naribani), doda se na sitne koc- 
kice izrezano, kuhano suho meso, ohlađena, kuhana riža i na koncu 
snijeg od 3 bjelanjka. Ta smjesa dade se u namazani i posipani oblik 
od varenca i kuha tri četvrt sata u pari. 

"Kad se izvadi, posipa se ribanim parmezanom. 

Ovaj varenac može se preliti vrućim maslacem, na kojem se 
ispržilo malo mrvica. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 cibati parmezan, 3 pirjati rižu, 
4 izrezati meso, 5 miješati maslac, žutanike, parmezan, 6 tući sni- 
jeg, 7 dodati rižu, meso, 8 dodati snijeg, 9 izmiješati, soliti, 10 ku- 
hati. 11 pržiti mrvice, 12 izvaditi, 13 posipati, preliti. 


V. KUHANE TJESTENINE 

1. Krpice sa zeliem (Krautfleckerl) 
2 jaja slana voda 
40 dkg brašna .5/a ke zelia 
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sol 10 dkg masti 
1 dl vode sol, papar 
Od brašna, jaja, soli i vode napravi se tijesto za rezance, tanko 


razvalja i pusti da se osuši. Poslije se izreže u četvorine i kuha u 
slanoj vodi. Kad su kuhani, ocijede se, operu i izmiješaju sa piria- 
nim zeljem. 

Glavica zelia se očisti od vanjskih listova, fino koše i dade na 
vruću mast. Soli se i papri i uz mali pridodatak vode mekano pirja. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati zelje, 3 pirjati zelje, 4 so- 
liti, papriti, dolijevati, 5 umijesiti tijesto. 6 razvaljati, 7 pristaviti 
vodu, 8 izrezati tijesto, 9 kuhati, 10 ocijediti, 11 izmiješati sa zeljem. 


2. Krpice sa krupicom (Griessfleckerl) 

Tijesto za rezance br. 1 10 dkg krupice 

8 dkg masti 

Krpice se prirede kao pod brojem 1 i dadu na mast, na kojoj 
sio ispržili krupicu svijetlo-žuto. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu. 3 umiesiti tije- 
sto, 4 razvaljati, 5 izrezati, 6 pržiti krupicu, 7 kuhati krpice, 8 ocije- 
diti, 9 staviti na krupicu, izmiješati. 


3. Krpice sa šunkom (Schinkenfleckerl) 

Tiiesto za rezance br. 1 "la kg suhog mesa ili šunke 

5 dkg masti 

Skuhane i priređene krpice kao pod brojem 1 dadu se na mast 
i fino kosanu šunku, te se sve dobro izmiješa. 

Krpice se. mogu politi sa 1 dl vrhnja i dati u pećnicu malo 

zapeći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto, 3 pristaviti vo- 
du, 4 razvaljati, 5 kosati šunku, 6 rezati tijesto, 7 kuhati tijesto, 
8 ocijediti tijesto, 9 popržiti šunku, 10 dodati krpice, izmiješati, 
ll dodati vrhnje, 12 peći. 

4. Rezanci s mesom (Fleischnudeln) 


Tijesto za rezance br. 1 10 dkg luka 
10 dkg masti '2 kg govedine“ (kuhane) 
Napravi se tijesto za rezance, izvalia i pusti da se suši. Poslije 


se reže u rezance, koji se u slanoj vodi skuhaju, operu i izmiješaju 
s mesom. Na masti se pirja fino kosani luk. Poslije se doda kosana 
kuhana govedina i sa malo vode podlije i piria. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 kosati meso, 4 pri- 
staviti vodu, 5 umijesiti tijesto, 6 razvaljati, 7 pirjati luk, meso, 8 iz- 
rezati rezance, 9 kuhati rezance, 10 ocijediti, 11 staviti u meso, 
12 soliti, papriti. 
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5. Žličnjaci sa jajima (Fiernockerl) 

40 dkg brašna .sol, slana voda 

8 dkg masti 5 dkg masti 

2 jaja 3 jaja 

2 dl mlijeka "he 1 kiselog vrhnja 

Mast se dobro miješa, poslije se dodaju jaja, sol, mlijeko i bra- 
šno i od toga se tuče dosta mekano tijesto tako dugo, dok se od 
žlice ljušti. 

U kipuću slanu vodu ukuhaju se žličnjaci i kuhaju 10 minuta. 
Poslije se operu i metnu na vruću mast. 

Međutim se 3 jaja razmute s vrhnjem, izmiješaju žličnjacima 
i miješaju, dok se jaja stisnu. Žličnjaci se mogu prije toga dati na 
pržene mrvice, a onda istom politi jajem i vrhnjem. 

K tomu se servira salata ili umaka. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu, 3 izmiješati mast, 
jala, mlijeko, brašno, 4 tući, 5 ukuhavati žličnjake, 6 ocijediti, 7 ugri- 
jati mast, 8 dodati žličniake, 9 razmutiti jaja, vrhnje, 10 dodati, iz- 
miješati. 


6. Makaroni s mesom (Makkaroni mit Fleisch) 


1/4. makarona sol, papar 

3 dkg masti 2 dkg parmezana 

5 dkg luka voda 

3/4 kg teletine 

Teletina se fino koše i dade na mast, na kojoj se ispržio kosani 


luk. Meso se pomalo dolijeva vodom i pirja. Soli se i papri. Među- 
tim se u slanoj vodi kuhaju prelomljeni makaroni, koji se ocijede, 
operu, izmiješaju s mesom i dadu na zdjelu.  Posipaju se ribanim 
parmezanom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu, 3 kosati luk, me- 
so, 4 pirjati luk, meso, 5 dolijevati, soliti, papriti, 6 prelomiti, kuhati 
makarone, 7 ocijediti, oprati, 8 dodati makarone u meso, 9 ribati 
parmezan, 10 posipati. 


7. Pečeni makaroni (Gebackene Makkaroni) 


1/4 kg makarona 1 dl vrhnja 

'/a kg šunke 2 dkg parmezana 

5 dkg masti sol 

2 žutanjka . voda 

Makaroni se prelome i kuhaju u slanoj vodi. Zdjela se namaže 


mašću i posipa mrvicama, a u nju se slože kuhani makaroni. Svaki 
red makarona posipa se kuhanom šunkom, a kad se sve potroši, 
prelije se mašću, posipa parmezanom, prelije vrhnjem, u kojem su 
razmućeni žutanici. Makaroni se dadu u pećnicu da se zapeku. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prelomiti, kuhati makarone, 3 ko- 
sati šunku, 4 namazati zdjelu, 5 slagati makarone, šunku, 6 dodati 
mast, parmezan, vrhnje, 7 peći. 


C. SLOŽENCI 
I. PUNJENO POVRĆE 


.1. Punjene rajčice (Gefiilite Paradeisipfel) 

s kg rajčica sol, papar 

kla kg govedine 3 dkg masti 

/a kg svinjetine | 3 dkg brašna 

4 dkg masti šećera 

2 dkg luka asirane rajčice 

6 dkg riže t/a 1 kiselog vrhnja 

Lijepe okrugle rajčice se operu, izdubu i nadjenu slijedećim na- 
djevom: Meso se opere, koše i metne na mast, na kojoj se ispržio 
fino kosani luk. Kad je meso malo pirjano, dade se gore oprana riža, 
dolije se malo vode. sol i papar i pusti da se pirja. 

Punjene rajčice slože se na tepsiju, poliju vrhnjem i metnu u 
pećnicu da se peku. Međutim se napravi zafrig, doda pasirana raj- 
čica, malo šećera, pusti da prekipi i nalije na punjene rajčice. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, izdubiti rajčice, 3 kosati. 


luk, 4 oprati, kosati meso, 5 pirjati luk, meso, 6 oprati, pirjati rižu, 
7 doliti, Pirjati, 8 soliti, papriti, 9 puniti rajčice, 10 složiti raičice, 
lI preliti vrhnjem, 12 napraviti umaku, 13 dodati umaku, 14 kuhati. 


2. Punjeni krumpiri (Gefiillte Kartoffeln) 


1 kg krumpira 2 dkg luka 

> Nadjev: 3 žlice vrhnja 
/a kg suhog mesa 1 žutanjak 

2 dkg masti 2 dl vrhnja 
zelenog peršina sol 


2 Veliki krumpiri se ogule, izdubu, nadjenu, osole, metnu u tep- 
Siju, poliju vrhnjem i dadu u pećnicu peći. Nadiev: Kuhano suho 
meso se iskoše, izmiješa fino kosanim lukom i peršinom, koji se na 
masti poprži. Doda. se žutanjak i malo vrhnja. Nadjevenim krumpi- 


. Tima može se servirati umaka od raičice. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati meso, 3 kosati luk, peršin, 


4 oguliti, izdubiti krumpir, 5 pirjati luk, peršin, 6 kosati meso, 7 do- 


dati meso, 8 dodati žutanjak vrhnje, 9 puniti krumpire, 10 složiti 
krumpire i preliti, 11 staviti u pećnicu. 
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3. Punjene korabice (Gefiilte Kohlriiben) 

Korabice se ogule, izdubu i kuhaju u slanoi vodi, a dalje se sve 
radi kao pod brojem 1. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izdubiti korabice, 3 ku- 
hati korabice, 4 kosati luk, 5 oprati, kosati meso, 6 pirjati luk, meso, 
7 doliti, pirjati, 8 soliti, papriti, 9 puniti korabice, 10 složiti kora- 
bice, 11 preliti vrhnjem, 12 napraviti umaku, 13 dodati umaku, 
14 kuhati. 


4. Punjene jurgete (Gefiillte Kiirbise) 
1 jurgeta Uimaka kao pod br. 1 


Nadjev kao pod br. 1 
Jurgete se ogule, izdubu, napune nadjevom i dadu u umaku ku- 


hati. Kad su mekane, režu se na 3 cm debele ploške. 

Sitni radovi: .1 sve prirediti, 2 oguliti, izdubiti jurgete, 3 kosati 
luk, 4 oprati, kosati meso, 5 pirjati luk, meso, 6 doliti, pirjati, 7 so- 
liti, papriti, 8 puniti jurgete, 9 složiti, preliti vrhniem, 10 napraviti 
umaku, 11 dodati umaku, 12 kuhati. 


5. Punjene artičske (Getiillte Artisehocken) 
5 artičoka dl viselog vrhnia 
3 dkg masti jaje, sol, papar 
1/a_ kg teletine dkg mrvica 
10 dkg riže 
Artičoke se operu, odrežu im se dršci, da može svaka stajati. U 


kipuću, slanu vodu, dade se sok od 1 limuna i artičoke se kuhaju, 
dok su mekane. : 

Žličicom se onda izvadi sredina svake artičoke, samo se ostave 
vanjski listovi. Sredina se napuni nadjevom, artičoke se preliju vrh- 
njem i dadu još malo u pećnicu. 

Prije serviranja poliju se maslaceni, na kojem se ispržilo malo 
mrvica. Nadjev: Na mast se stavi kosana teletina, osoli i popapri i 
pusti pirjati. Poslije se doda oprana riža, dolije malo vode i pirja 
dok ie mekana. Kad se nadjev ohladi, doda se 1 žutanjak i ako je 
potrebno 1 žlica vrhnja. E 

K punjenim artičokama može se servirati pirjani grašak. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, kuhati artičoke, 3 kosati 
teletinu, 4 pirjati teletinu, 5 pirjati rižu, 6 izmiješati meso, rižu, 7 do- 
dati žutanjak, vrhnje, S puniti artičoke, 9 staviti u zdieku. 10 preliti 
vrhnjem, 11 peći. 


6. Sarma od kelia (Gefiillte Kohiblitter) 
1 kg kelja 1/2 kg svinjetine 
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10 dkg vrganja 
2 dkg masti 

1 dkg luka ' 
sol, papar i peršin 


4 dkg sule slanine 
5 dkg rezanog luka 
1 suhu kobasicu 


i dl kiselog vrhnja 


Svinjetina se opere i skoše, te izmiješa s pirjanim vrganjima. 


Meso se soli i papri, te mu se doda fino kosanog zelenog peršina. 
Kelj se međutim vrelom vodom popari, a u velike listove umota se 
malo mesa, napravi se oblik sarme i malo se sveže. U jednu posudu 
metne se izrezana slanina, poprži se, doda se na nju na ploške izre- 
zana kobasa i fino kosani luk. 

Kad je ovaj žut, dadu se gore sarme i pokrivene pirjaju uz po- 
malo dolijevanje vode. Kad su skoro mekane, preliju se vrhnjem i 
puste da prokuhaju. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 izrezati sla- 
ninu, kobase, 4 pirjati vrganje, 5 popariti kelj, 6 kosati meso, 7 iz- 
miješati svinjetinu, vrganje, 8 dodati peršin, 9 soliti, papriti, 10 pra- 
viti sarme, 11 popržiti slaninu, luk, 12 dodati kobase, sarme. 13 do- 
liti, kuhati, 14 dodati vrhnje. 


7. Bugarsko zelje (Bulgarisches Kraut) 
1 velika glavica zelja ; 2 jeja 
i6 dkg svinjetine sol, papar 

2 krumpira slana voda 

6 dkg šunke 5 «dkg masti 

4 zemljičke 1/41 vrhnja 

1/4 1 vrhnja S mala krastavca 

Velika glava zelja (kupusa) pofuri se i 3—4 lista gornja se od- 
režu. Glava se izdube na onoj strani gdje je korijen, u šupliinu se 
dade nadjev, otvor se zatvori s onim otkinutim listovima, a glavica 
se dobro zaveže i kuha tri četvrt sata, 

Zelje, koje se izdube, fino se koše i pirja na masti. Kad je zelje 
pirjano, dade se gore kuhana glava,  polije vrhnjem i pusti da 
prekipi. ' 

Prije serviranja se glava razveže. Nadjev: Svinjetina i šunka se 
koše. Krumpir se izreže u kocke i kuha. Kad je mekan, doda se u 
meso sa pasiranom zemljičkom, vrhnjem, jajima i kosanim krastav- 
cima. Nadjev se soli i papri. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pofuriti zelje, 3 izdubiti zelje, 
4 kosati zelje, 5 pirjati kosano zelje, 6 kosati svinjetinu, šunku, 
7 krumpir rezati, kuhati, 8 namočiti zemljičke, 9 kosati krastavce, 
10 pasirati zemljičke, 11 izmiješati meso, zemljičku, krastavce, 
12 dodati krumpir, jaja, vrhnje, 13 napuniti zelje, povezati, 14 pirjati 
sa kosanim zeljem. ; 
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I. JELA OD LIJEVANOG TIJESTA 


1. Palačinke sa špinatom (Palatschinken mit Spinat) 


Tijesto za palačinke 1/2 dkg luka 
adjev: 10 dkg mrvica 

t/e mE. špinata 1 jaje 

2 dkg masti 20 dkg masti 


2 dkg brašna 
Napravi se tijesto za palačinke. Pečene palačinke namažu se 
nadjevom, saviju i raspolove. Sada se umoče u jaje i mrvice te se 
peku u vrućoj masti. 


Nadjev: Špinat se očisti, opere, pofuri i kuha, dok je mekan. 


Sada se ocijedi, istisne se voda, fino koše i dade na zafrig od masti 
i brašna, na kojem se ispržilo malo luka. Soli se i papri, doda malo 
vode i pusti prokuhati. 

K tomu se servira salata ili varivo. 

Sitni radovi: 1 -sve prirediti, 2 očistiti, kuhati špinat, 3 kosati 
luk, 4 napraviti tijesto, 5 peći palačinke, 6 kosati špinat, 7 napraviti 
zafrig, 8 popržiti luk, 9 dodati špinat, doliti, 10 kuhati, soliti, papriti, 
11 puniti palačinke, 12 panirati, 13 pržiti. 


2. Palačinke sa vrganjima (Palatschinken mit Schwammerl) 


1 jaje 20 dkg vrganja Ć 
12 dkg brašna 1 dkg luka 

ta 1 mlijeka 3 dkg masti 

4 dkg masti, sol 2 dl vrhnia 


Napravi se od jaja, brašna, mlijeka i soli tijesto za palačinke, 
koje se peku na masti u tanke omlete. 

Međutim se napravi nadjev od vrganja, rezanih ma ploške, koji 
se na masti i luku sa dolijevanjem vode mekano pirijaju. 

U vrganje se doda malo vrhnja. 

Tim nadjevom se nadjenu palačinke, saviju, slože u vatrostalnu 
zdjelu, poliju vrhnjem i dadu ioš malo u pećnicu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 očistiti, izrezati vr- 
ganje, 4 pirjati vrganje, 5 dodati vrhnje, 6 napraviti tijesto, 7 peći 
palačinke, 8 puniti palačinke, 9 politi vrhnjem, 10 peći. 


3. Palačinke sa šunkom (Palatschinken mit Schinken) 


Nadjev: 35 dkg šunke 
5 dkg maslaca : 2 dl vrhnja 
1 jaje 


Ispeku se palačinke, samo se uzme dvostruka smjesa. Od pala- 
činka složi se torta tako ,da se svaka palačinka namaže nadjevom 
od šunke i slaže jedna na drugu: Kad je sve potrošeno, prelije se 
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vrhnjem i metne u pećnicu peći. K tomu se servira zelena salata. 
Šunka se fino koše i izmiješa u miješani maslac i jaja. Ako je 
potrebno, dade se malo vrhnja, a ostalo se odozgo poliie prije nego 
se metne u pećnicu. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ispeći palačinke, 3 kosati šunku, 
4 izmiješati maslac, jaje, 5 dodati šunku, vrhnje, 6 nadjenuti pala- 
činke, 7 preliti vrhnjem, 8 peći. 


4. Palačinke s možđanima (Palatschinken mit Hirn) 

Ovo jelo se pravi kao i palačinke sa šunkom samo se nadjenu 
pirjanim možđanima ('/2 kg možđana). 

Sitni radovi: 1 sve prirediti; 2 ispeći palačinke, 3 očistiti može 
dane, 4 kosati luk, peršin, 5 pristaviti mast, 6 popržiti luk, peršin, 
7 pirjati možđane, 8 nadienuti palačinke, saviti, 9 složiti u zdjelu, 
preliti vrhnjem, 11 staviti u pećnicu. 


5. Pržene gljive od tijesta (Gebackene Pilze aus Tropiteig) 


"a 1 mlijeka . sol 
10 dkg brašna 1 jaje 
1/2 | masti 


Naiprije se napravi tijesto za palačinke, samo gušće. U jo 
od 11 stavi se pol litre rastopljene masti i pusti da se uvrući. Ka- 
lup, kojim se prave gljive od tijesta, moči se u vruću mast, zatim u 
tijesto i brzo opet u vruću mast, da se ispeče tijesto, koje je prio- 
nulo na kalup. Pečeno se polako od kalupa odijeli. Ovako dobivene 
gliive mogu se puniti pirjanim vrganjima, možđanima, kaizanom sa 
šunkom, raznim pirjanim povrćem. Može se servirati a međujelo 
i kao pridodatak k mesu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 napraviti tijesto, 3 ugrijati mast, 
4 pržiti gljivice, 5 puniti gljivice. 


II. JELA OD LISNATOGA TIJESTA 


1. Kobasice u lisnatom tiiestu (Wiirste im Blitterteig) 
25 dkg maslaca  octena voda, sol 
25 dkg brašna 4 hrenovke 
5 dkg masti ili ulja ' 

Umijesi se lisnato tijesto, razvalja dosta tanko, razreže u 4 em 
široke pruje, koje se omataju oko polovice hrenovke i stave na tep- 
siju. Peku se kod jake vatre, a serviraju se kakovom umakom ili 
zelenom salatom. 


Vrlo je dobro ako se miesto hrenovki uzmu mesnate kobasice, 
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koje se naiprije ispeku, ohlade, a onda se na njih namata tijesto. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto, 3 razvaljati tije- 
sto, 4 izrezati tijesto, 5 omatati kobasice, 6 peći. 


2. Nadieveni uštipci od lisnatog tiiesta (Hachekrapfen) 


'/4 kg teletine 1 dkg peršina 
2 dkg masti 2 žlice vrhnia 
4 dkg luka sol, papar 


Najprije. se izmijesi lisnato tijesto kao što je opisano pod | 


br. 1 i pusti počivati. Dok se tijesto tri puta prevalja, doile se pri- 
redi nadjev. Meso, luk i peršin se fino košu. Na masti se isprži luk 
i peršin, doda se meso i pirja. Soli se i papri i doda malo vrhnja. 
Sada se tijesto razvalja, režu se uštipci. Svaki uštipak sastavljen 
je od dva uštipka, donji je cijeli, a gornji se izrezuje tako, da uštip- 
ci, kad su pečeni, imaju udubinu, u koju se stavi nadjev. Mali ušti- 
pak, koji se dobije izrezivanjem .također se ispeče, a njime se pe- 
čeni uštipak poklopi. Ovi uštipci mogu se puniti pirjasim možđa- 
nima, kakovom paštetom, a mogu se servirati salatom ili kakovom 
umakom. t 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umijesiti tijesto, 3 valjati tijesto, 
4 kosati luk, peršin, 5 kosati meso, 6 pirjati luk, peršin, meso, 7 do- 
dati vrhnje. 8 razvaliati, rezati uštipke, 9 peći uštipke, 10 soliti, 
papriti, 11 puniti uštipke. 


IV. RAZNA MEĐUJELA 


1. Pržene zemliičke (Gebackene Semmel) 


4 zemljičke Nadjev: 
'/4 | mlijeka 3 dkg masti 
2 jala 1 dkg luka 
sol B 2 iaia : 


1/a kg možđana 
sol, papar, zeleni peršin 

Zemljičke se režu poprijeko u tričetvrt cm debele ploške, umo- 
če u mlijeko i u razmućeno osolieno jaje, te se peku u vrućoj masli. 
Međutim se na masti vrži fino kosani luk i zeleni peršin, dodaju 
očišćeni kosani tnožđani, malo poprže, osole i papre i izmiješaju 
s 2 razmtučena jaja. Ovim nadjevom namažu se zemljičke i dvije i 
dvije zajedno slože. 

K tomu se servira varivo (špinat, keli) ili zelena salata. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, peršin, 3 očistiti mož- 
dane, 4 kosati možđane, 5 pirjati luk, možđane, 6 dodati jaja, 7 so- 


20 dkg masti 
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liti, papriti, 8 rezati zemljičku, 9 umočiti zemliičku u mlijeko, 10 umo- 
čiti u jaje, 11 pržiti, 12 nadienuti. 


2. Krustade od riže (Reisskrustaden) 


30 dkg riže 5 dkg brašna 
3 dkg masti : 1 jaje 

sol, luk 10 dkg mrvica 
voda 20 dkg masti 


Riža se na masti s komadićem luka mekano piria. Kad je me- 


kana, istrese se na dasku posipanu brašnom, razvalja se 2 cm vi- 
soko, izrežu se okrugle pogačice, namoče u jaja i mrvice, te prže 
u vrućoj masti. : : 

Na svaku pogačicu dade se malo kaigane od 4 jaja i posipa se 
fino rezanim vlascem. 


Sitni radovi: I sve prirediti, 2 pirjati rižu, 3 kosati vlasac, 4 re- 


zati uštipke, 5 panirati, 6 pržiti, 7 napraviti kajganu, 8 dodati kaj- 
ganu, 9 posipati vlasac. 


3. Kroketi od šunke (Schinkenkroketten) 


2 zemljičke < 3 dkg brašna 

'/s 1 mlijeka 10 dkg mrvica 
2 dkg maslaca 20 dke masti 

1 dkg brašna 1 jaje 

'/4 kg suhog mesa sol 

papra 1 jaje 


U mlijeko se metnu razmočene zemljičke i kuhaju sa maslacem 
i brašnom, dok bude gusta kaša. Kad se kaša ohladi, doda se 1 ja- 
ie, kosano suho meso i malo papra. Od te smjese prave se kroketi, 
umoče u brašno, jaje i mrvice, te se peku u vrućoj masti. 


K tomu se servira cumberland umaka. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti zemljičku, 3 kosati me- 
s0, 4 kuhati mlijeko, maslac, zemljičku, 5 ohladiti, 6 dodati jaje, me- 
SO, 7 papriti, S praviti krokete, 9 panirati, 10 pržiti. 


4. Tuličići punieni šunkom (Schinkenrollen) 





20 dkg brašna 
20 dkg maslaca 
20 dkg krumpira 


15 dkg šunke 
1 jaje 
1 žlica vrhnja 


Krumpir se opere i stavi kuhati. Kad je kuhan, pasira se. Umi- 
jesi se sa brašnom i maslacem krumpirovo tijesto, koje se razvalja 
i izreže u pačetvorine. U svaku pačetvorinu stavi se nadjev od šun- 
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ke i savije. Svaki tuljčić se namaže jajetom i peče se kod jake va- 
tre. Šunka se koše, izmiješa jajetom i vrhnjem i papri. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati krumpir, 3 kosati šunku, 
. 4 dodati jaje, vrhnje, 5 papriti, 6 pasirati krumpir, 7 umijesiti tije- 
sto, 8 razvaljati, 9 nadjenuti, saviti, 10 staviti na tepsiju, 11 nama- 
zati, peći. 

5. Francuski krumpir 

6. Đuveđe 


7. Razni risoti 
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HLADNA MEĐUJELA (Kalte Zwischengerichte) 
1. Punjena iaia (Gefiillte Fier) 


6 jaja 2 žlice senfa * 
2 jala 1 dkg kapra 

1 dl ulja sol, papar 

1 limun kruh, maslac 
aspik salata, alkermes 


1 žlica vrhnja 

Šest jaja se tvrdo kuhaju. Kad su kuhana, prerežu se poprijeko. 
a žutanjak im se izvadi. Žutanici se pasiraju i stave u majonez, koji 
Sć ovako napravi: 2 sirova žutanjka miješaju se sa 1 dl ulja tako, 
da se dodaju kap po kap ulia. Kad je ulje izmiješano doda se soka 
od pol limuna, senf, kapri i kiselo vrhnje. Ta smjesa se soli i papri 
pa se njome napune polovice od jajeta. Korica od limuna izreže se 
u pruje i stavi na jaje, tako, da ono dobije oblik male košarice. 

Jaja se mogu postaviti na podložak od kruha, koji se izmaže 
maslacem, a ukrasi ružićasto obojenim maslacem. Jaja se servira- 
ju po mogućnosti na staklenoj zdjeli, a ukrase se zelenom salatom 
i aspikom. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati jaja, 3 kosati kapre, 4 iz- 
rezati prujie, 5 miješati žutanike, ulje, 6 dodati limun, senf, 7 dodati 
kapre, vrhnje, $ pasirati žutanike; 9 dodati žutanjke, 10 soliti pa- 
priti. tl puniti jaja. 12 napravti podložak, 13 kosati aspik, čistiti 
salatu, 14 ukrasiti. > 


2. Pisana pečenka u aspiku (Lungenbraten in Aspik) 
pisana pečenka 6 dkg krastavaca 


6 dkg slanine ? 6 dkg masti 
6 dkg šunke .aspik, 2 jaja 
6 dko suhoga jezika salata 


razno zelenje, povrtnica, kapri za ukras . 

Pisana pečenka, se očisti, opere, osoli i nabode slaninom, šuu-. 
kom, suhim jezikom i krastavcima i to tako, da dođe red slanine. 
red šunke, red suhoga jezika, red krastavaca. Sve se nareže na re- 
zance, da se lakše provlači kroz meso. Ovako priređena pisana pe- 
čenka stavi se na mast u pećnicu peći i polijeva se za vrijeme peče- 
nja. Kad je pečena, izvađi se i ohladi. 

593 


Oblik se obloži aspikom, stavi ukras, na koji se prelije aspik, 
a kad se stvrde složi se na ploške izrezana pisana pečenka i opet 
prelije aspikom. Kad aspik postane žuličav istrese se iz: kalupa na 
zdielu i ukrasi jajima, salatom i ostalim ukrasom po volji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 napraviti aspik, 3 očistiti meso, 
4 rezati slaninu, šunku, jezik, krastavce, 5 nabosti, 6 peći, 7 ohladiti 
Š staviti aspik u oblik, 9 staviti ukras, 10 izrezati meso, 11 staviti 
meso u kalup, 12 dodati aspik, 13 izvaditi iz kalupa, 14 ukrasiti. 
3. Ragout u školjakama (Ragout in Muscheln) 


kapri za ukras aspik, salata 
'/2 možđana 1 cvjetača 

1 dkg luka 10 dkg graška 
10 dkg šunke 3 dkg maslaca 
15 dkg gušćih jetara jaja 


Teleći ili svinjski možđani se očiste, skošu i pirjaju na masti. 
na kojoj je popržen fino kosani luk. U to se izmiješa fino izsjecana 
šunka u male ploškice izrezana pečena jetra i kuhani svieži grašak 
ili iz konzerve. Smjesa se soli i papri, stavi u školike, nakiti kuha- 
nom evjetačom, aspikom, salatom, peršinom, kosanim jajima itd. 

Ovo jelo bi se moglo servirati i kao toplo međujelo, no onda 
se ukrasi samo cvjetačom i prelije maslacem, na kojem su se pPopr- 
žile mrvice, no prije toga se školike stave u pećnicu, da se dobro 
ugriju. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 peći ra 4 očistiti 
moždane, 5 kosati šunku, 6 očistiti, kuhati grašak, 7 kuhati cvjeta- 
ču, 8 pirjati možđane, 9 umiješati šunku, jetra, grašak, € soliti, pa- 
priti, staviti u školjke, 12, ukrasiti. 


4. Pašteta od teletine (Kalbsfleischpastete) 


%/4 kg teletine i zemljička 

4 dkg masti paste od sardelica 

20 dkg luka k 1 jaje 

15 dkg mrkve senf, rum 

!/a | vina š 6 dkg maslaca 

4 jaja * 10 dkg jezika 

6 kiselih krastavaca majonez od 5 jaja 

2 dkg kapra salata i ostalo za ukras 
1 limun 2 


Teletina se očisti, izreže u komadiće i pirja na masti, ua kojoi 
se pirjao izrezani luk i mrkva. Doda se malo korice od limuna i uz 
dolijevanje vina mekano pirja. Kad je mekano, protjera se kroz stroj 
sa namočenom zemljičkom 4 puta. U meso se doda 1 žlica paste, 
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maslac, 1 jaje, i žlica senfa, malo ruma, soli i papra. Sve se dobro 
izmiješa i razdiieli u tri dijela, a između ovih dijelova stave se tvr+ 
do kuhana, izrezana jaja, jezik, krastavci i kosani kapri. Sada se 
uobliči debela kobasica, koja se umota u pergament-papir i kuha 
opet u onom soku u kojem se prije meso pirjalo. Nakom jednoga sata 
pašteta je gotova, pa se ostavi u soku preko noći. Drugi dan se iz- 
reže u ploške, prelije majonezom i ukrasi. 

Sitni radovi: 1.sve prirediti, 2 rezati luk, mrkvu, 3 izrezati me- 
so, 4 piriati luk, meso, 5 kuhati jaja, jezik, 6 kosati kapre, 7 rezati. 
krastavce, jaja, jezik, 8 kosati meso, zemljičku, 9 umiješati sve pri- 
dodatke, 10 dodati jaja, jezik, 11 dodati krastavce, kapre, 12 uobli- 
čiti, piriati. 13 izrezati, politi majonezom. 14 ukrasiti. X 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, mrkvu, 3 izrezati me- 


/ ŠAL : : 
"so, 4 pirjati luk, meso, 5 kuhati jaja, jezik, 6 kosati kapre, 7 rezati 


krastavce, jaja, jezik, S kosati meso, zemljičku, 9 umiješati sve pri- 
dodatke. 10 dodati jaja, jezik, 11 dodati krastavce, kapre, 12 uobli- 
čiti, piriati, 13 izrezati, politi majonezom, 14 ukrasiti. 


5. Krema od šunke (Schinkencreme) : 
!/a kg šunke 2 dl slatkog vrhnja 


5 dkg maslaca sol, papar 

4 dkg brašna zeleni peršin 

salata aspik 1 dl 

alkermes šunka, jaja za ukras 


Napravi se zafrig od maslaca i brašna, koji se dolije mlijekom 
i bojadiše alkermesom. U ni se stavi kosana šunka, papri se i izmi- 
ieša tučenim slatkim vrhnjem i aspikom. Oblik se obloži aspikom 
i dno se ukrasi, a onda se ova smjesa stavi u oblik, dolije po potrebi 
aspikom i ostavi dok postane žuličava. Onda se istrese na zdjelu, 
Servira majonezom ili kojom drugom hladnom umakom, a ukrasi se 
jajima, salatom, peršinom itd. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 napraviti aspik, 3 kosa šunku, 
4 napraviti zafrig, 5 doliti, dodati šunku, 6 tući vrhnje, 7 dodati vrh- 
nje, S dodati aspik, 9 staviti u oblik, 10 istresti, 11 ukrasiti. 
6. Mesna grace s majonezom (Kalter Speckbraten mit Mayon- 

naise 





'/a kg govedine 
!/a kg svinjetine 
'/a kg teletine 
10 dkg slanine 


4 dkg masti 
15 dkg luka 
15 dkg mrkve 
sol, papar 


Tri vrste mesa: govedina, teletina i svinjetina fino se koše i iz-- 
miješa sa 10 dkg na kockice rezane slanine. Meso se soli i papri, 
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uobliči kao debela kobasica, zavije u pergament-papir i stavi na 
Pirjani luk i mrkvu pirjati 1 sat. U tom soku ostavi se meso dok se 
ohladi, onda se izreže u ploške, prelije se majonezom i ukrasi po 
volji salatom, jajima, aspikom itd. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati luk, mrkvu, 3 pirjati luk, 
mrkvu, 4 kosati meso, 5 rezati slaninu, 6 uobličiti meso, 7 pirjati 
meso, 8 napraviti majonez, 9 ohladiti, izrezati meso, 10 priliti meso 
11 ukrasiti meso. 


7. Engleski sulz od ribe (Englische Fischsulz) 


1 kg ribe (smuđ) 3 lista želatine 
5 dkg mrkve 4 žutanjka 
5 dkg peršina 1/2 dl ulja 
"5 dkg luka limun 
papar limun, ocat 1 žlica senfa 


Najprije se skuha rasol, u kojoj se kuha riba. Kad je riba kuha- 
na, očisti se od kosti i izmiješa sa aspik-majonezom, stavi u oblik, 
koji se namaže bademovim uljem. Aspik napravi se od rasola, u ko- 
iem se riba kuhala tako, da se u '/2 1 vode stavi 3 lista želatine i 
umiješa u majonez, koji se napravi od 4 žutanika, '/2 dl ulja, 1 žlice 
senfa i malo soka od limuna. Čistim aspikom obloži se oblik od ri- 
be, a dno ukrasi, onda se unutra slažu komadići ribe i nalije aspik- 
majoneza. Kad se stisne, izvadi se iz oblika i ukrasi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati, zelenje luk, 3 ku- 
hati rasol, 4 kuhati ribu, 5 miješati žutanike, ulje, 6 dodati senf, li- 
munov sok, 7 ohladiti rasol, 8 dodati želatinu, 9 uliti u majonez, 10 
obložiti oblik aspikom, 11 složiti ribu, J2 dodati majonez, 13 izva- 
diti iz oblika, 14 ukrasiti. 


8. Galantine od kokoši (Hiihner-Galantine) 


kokoš 10 dkg slanine 

8 dkg mrkve 19 dkg šunke 

8 dkg peršina 10 dkg jezika 

3 dkg luka 20 dkg teletine 
2 dkg pistacija 10 dkg svinjetine 
1/4 1 konjaka 1 jelen-gljiva 


Očišćena kokoš razreže se na hrptu, oprezno se izvade sve ko- 
sti, da se koža ne podere, Kokoš se napuni nadjevom, sašije, zavije 
u ubrus i stavi u juhu od zelenja kuhati. Kuha se po prilici 1 sat. 

Teleće i svinisko meso se fino koše. Šunka, jezik i slanine iz- 
reže se u kockice, pistacije očiste i sve se dobro izmiješa, soli i pa- 
pri. Doda se malo koniaka ili madđeire i jednu sitnu, izrezanu jelen- 
gljivu. 
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Kuhana kokoš izvadi se iz juhe, ohladi, a onda stavi izmedju 
dvije daske i malo otešća. Ovako se ostavi nekoliko sati, prelije 
aspik-majonezom i ukrasi po volji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati za vštaj 3 kuhati 
zelenje, 4 očistiti kokoš, 5 izvaditi kosti, 6 kosati meso, 7 rezati sla- 
ninu, jezik, šunku, 8 očistiti pistacije, 9 rezati gljivu, 10 izmiješati 
nadjev, 11 napuniti, sašiti kokoš, 12 kuhati kokoš, 13 ohladiti i pre- 
šati. 

9. Pašteta od jetara (Leberpastete) 


35 dkg jetra 2 zemljičke 

35 dkg svinjetine 3 mlijeko 

4 dkg masti 6 dkg slanine 

6 dkg luka 2 sardelice 

6 dkg maslaca 3 jaja 

mirodije za pastetu 2 dkg senfa ši 


Jetra i svinjetina se izrežu i na masti i luku pirjaju. Kad je me- 
so pirjano, protjera se 3 puta kroz stroj zajedno sa namočenom ze- 
mljičkom. Međutim se maslac miješa sa 3 žutanika i 1 cijelim jaje- 
tom dok je pienasto, onda se doda meso, izrezana (na kockice) sla- 
nina, pasirane sardelice, senf i mirodije (Pastetengewiirz). Sve se 
to dobro izmiješa, stavi u namazani i posipani oblik od varenca i 
kuha u vodenoj kupelji 1 sat. Nakon toga se istrese na zdjelu, prelije 
majonezom ili drugom kojom hladnom umakom, te ukrasi po volji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati luk, 3 rezati meso, pirjati, 
4 rezati slaninu, 5 pasirati sardelice, 6 namočiti zemljičku, 7 kosati 
meso, zemljičku, 8 miješati maslac, jaja, 9 dodati meso, 10 umije- 
šati pridodatke, 11 kuhati, 12 napraviti umaku, 13 izvaditi, ohladiti, 
14 preliti, ukrasiti. 


10. Imitirana tunina (Imitierter Tunfisch) 


!/» kg teletine 6 žutanjka 

6 dkg mrkve 20 dkg maslaca 
6 dkg peršina "44 | rasola 

10 dkg luka limun 

15 zrna papra paste od sardelica 
3 1 vode bijeli papar 

'/a 1 octa aspik, salata itd. 


Čisto teleće meso očisti se dobro od žila, dobro tuče, soli, savi- 
je i umota u ubrus i stavi u rasol kuhati. Rasol se skuha od 3 1 vo- 
de, doda octa, očišćenoga izrezanog zelenja, luka i papra, pa se me- 
so kuha 1 sat. U rasolu se pusti ishladiti, izvadi iz ubrusa, izreže 
u ploške i prelije umakom od sardelica. 
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Slatka jela (Siisse Gerichte, siisse Speisen) 


Većina ljudi najviše vole slatka jela, koja s obzirom na njihovu 
hranljivu vrijednost, nisu ni skupa, pa su mnoga od njih u boljim 
prilikama sastavni dio jestvenika. Mnoga topla slatka jela servi- 
raju se dapače odmah iza juhe, a kod jednostavnih jestvenika mogu 
biti glavno jelo, koje onda zamjenjtije i meso i kolač. 

Kako su ova slatka jela vrlo omiljela hrana mnogima, a ne sa- 
mo djeci i bolesnicima, tako se ona i u kuhinji vrlo rado priređuju, 
pa je poznato, da sa priredbom kolača imadu veselje i one osobe, 
koje inače kuharski posao baš i ne vole. 

. Slatka jela, koja su obično i sastavni dio jestvenika, imadu raz- 
nu hranljivu vrijednost, po novčanoj vrijednosti također se vrlo 
razlikuju, a što se probavljivosti tiče i tu imade velikih razlika, jer 
neka su slatka jela posve lako probavljiva, a neka teže, pa ih oso9- 
be sa slabom probavom i ne smiju uživati. ' 

Kod priredbe svih slatkih jela treba dakle paziti, da se pomo- 
ću mehaničkih postupaka i raznih kuharskih procesa učine što lak- 
še probavljivima. Živežne namirnice, koje se upotrebljavaju za pri- 
redbu ovih jela treba ne samo da su posve svježe, negu treba paziti 
i na kvalitetu pojedinih, jer loše brašno, stara jaja, ranketljiv ma- 
slac ili orasi mogu učiniti, da se već gotovo slatko jelo ne može 
upotrebiti. Osim toga treba paziti na temperaturu kod raznih ku- 
harskih procesa,.a i na to, da budu u pravo vrijeme gotova, jer mno- 
ga jela, kad dulje vremena stoje, postanu žilava i netečna. Slatka 
jela možemo kuhati, peći ili pržiti. ' 

Pečemo li slatko jelo u pećnici, treba paziti na gornju i donju 
toplinu, kao i na to da li je potrebno prije pečenja pećnicu jako ili. 
slabije zagrijati. Svako se jelo stavi prije pečenja u tepsiju, koja se 
mašću namaže i brašnom ili mrvicama posipa zato, da se toplina 
jednako razdijeli i da se dade iz tepsije lagano izvaditi. Ako je do- 
nja toplina prevelika, onda se odozdo stavi opeka, a ako je gornja 
toplina prevelika, onda se odozgo dade komad papira. Pečena slat- 
ka jela obično se serviraju hladna, no ako se šerviraju topla, onda 
ne smiju dulje vremena stajati gotova. Pržena slatka jela serviraju 
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se uvijek topla, pa i kod ovih treba paziti na vrijeme, da predugo 
ne stoje. đ 

Slatka jela mogu se prirediti kuhanjem i to: kuhanjem u vodi, 
kubanjem u mlijeku i kuhanjem u vodenoj kupelii (varenci). Kuha 
li se slatko jelo u vodenoj kupelji, postupa se isto kao i sa slanim 
varencima (vidi poglavlje o varencima). Kuhana slatka, jela treba 
dakle odmah servirati, jer ako dulje stoje, nisu: dobra. : 

Razni tehnički i mehanički postupci, koje valja primijeniti kod 
priredbe slatkih jela, pridonose mnogo uspjehu, jer po mehanički? 
postupcima: postaje jelo lakše probavljivo, a po tehničkim dobiva ic- 
lo mnogo na vanjskom izgledu. Kod slatkih jela naivažniji su meha- 
nički postupci: miješanje, mijesenje, valjanje, mljevenje, tištenje, pa- 
siranje. tučenje itd., a tehnički: savijanje, umatanje,  nadjevanje, 
štrcanje, oblaganje, modeliranje, mazanje, bojadisanje,  ukrašiva- 
nje itd. BE 

Ako se ovi tehnički i mehančiki postupci ne izveđu, kako je io 
propisano za svako pojedino jelo, onda se teško može govoriti o us- 
pjehu, no jedni i drugi zahtijevaju stanovitu spretnost, koja se može 
postići samo ustrajnim vježbanjem. Kod slatkih se jela najviše mo- 
že opaziti, s koliko pažnje i točnosti su priređena, osobito kod onih, 
koja se serviraju u komadima, jer tu treba ne samo izvježbana ru- 
ka, već i oko, da budu svi komadi jednako veliki, lijepi, izgledni i ne 
preveliki. Kod nekih slatkih jela može se danas kuharica poslužiti 
i raznim pomagalima (izrezačima, strojevima, štrcaljkama), pa koja 
domaćica ima ovu priliku, može i sa manje vježbe i spretnosti polu- 
čiti odličan uspieh. 

Sva slatka jela dijele se u glavnom na dvije skupine i to: slat- 
ka jela, koja su sastavni dio jestvenika obične građanske kuhinje 
i slatka jela, koja se serviraju kod velikih gozbi iza kompletnoga 
jestvenika. Ova prva poznata su pod imenom tjestenine ili kolači 
(Mehlspeisen, gateau) a ova druga pod imenom poslastice  (Nach- 
tisch, dessert). Tiestenine ili kolači mogu se servirati topli i mrzli, 
što ovisi o dotičnoj vrsti jela, a poslastice su uvijek hladne. 

Po svom sastavu dijele se slatka jela na tijesta (Teige) i smje- 
se (Massen). Kod tijesta je obično temelina namirnica brašno, a kod 
smjesa jaja, osim nekih jela, koja čine iznimku. Ako se znade, u ko- 
jem omjeru se temelina namirnica miješa sa onim potrebnima, onda 
je priredba vrlo jednostavna, a i uspjeh siguran, no potrebnu teč- 
nost dati ielu nije tako jednostavno, jer zato treba mnogo iskustva, 
dobro razvijena osietila i osobito istančan ukus. 
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 Slatkih jela od tijesta ima nebrojeno mnogo, no sva se mogii 
podijeliti u 10 glavnih vrsta i to: 1 kuhane tjestenine, 2 slatka jela 


od lijevanoga tijesta, 3 pržene tjestenine, 4 savijače, 5 kolači od lis- 


natoga tijesta, 6 kolači od prhkog tijesta, 7 kolači sa kvascom, 8 


prženi kolači sa kvasom, 9 kolači sa praškom za dizanje i 7 pecivo' 


za kavu. ' 

Slatka jela od smjese mogu se podijeliti na četiri glavne vrste 
i to: mliječna jela, 2 kolače od biskvita, 3 nabujke i 4 varence. 

Za osobite zgode priređuju se poslastice (Nachtisch, dessert) pa 
kako su ovi obično i ukras stola, to im treba kod priredbe posvetiti 
naročitu pažnju i nastojati, da već svojim izgledom odaiu posebnu 
sposobnost i spretnost domaćice. Poslastice dijele se također u raz- 
ne skupine i to: kreme, torte, sitne kolače, sladolede, bowle itd. 


SLATKA JELA OD TIJESTA 


I. Kuhane tiestenine (Gekochte Mehlspeisen) 


Slatke kuhane tjestenine mogu se prirediti od tijesta za rezan- 
ce, krumpirovog tijesta i od tijesta za savijače. Kako se od ovoga 
istoga tijesta prave razni slani pridodaci k mesu, to je način pri- 
redbe ovih tjestenina rastumačen kod pridodataka k mesu, pa je sa- 
da samo potrebno reći, da je glavna karakteristika ovih jela slatko- 
ća, koja se postizava pridodatkom šećera i namirnica, koje se upo+ 
trebliavaju kod slatkih jela, kao razno voće, marmelade, orasi, mak. 
mlijeko itd. Iznimku čine tjestenine sa sirom, koje obično nisu slat- 
ke, no neki ih također šećere. 


Gotovo sve kuhane tjestenine dobile su ime po onoi namrnici. 
koja ie dodana za poboljšanje, no kako one i pobliže označuju poie- 
dino slatko jelo, to se kod ovih jela mogu smatrati i potrebnim pri- 
dodatkom, jer se onda po njima zovu na pr. rezanci sa sirom, re- 
zanci sa orasima, okrugliice od šljiva, okrugljice od kajsija itd. 

Količina ovih i ostalih pridodataka ovisi o količini tjestenine, a 
količina tjestenine određuje se prema broju osoba, odnosno po ko- 
ličini brašna. i 
£ Ova slatka jela spadaju među najjeftinija, jer su vrlo hranljiva: 
i zasitna, pa su mnogo puta i glavna jela na jestveniku. it 

Što se tiče tehničke izvedbe, treba paziti, da je tijesto od reza“ 
naca dosta tanko razvaljano, a rezanci širi od onih, koji se priređu- 
iu kao pridodatak mesu. Krumpirovo tijesto treba da je dosta tanko 
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razvaljano kako okrugliice ne bi bile debele i velike, a tijesto za sa- 
vijaču može biti nešto deblje razvučeno nego kod onih savijača, kod 
kojih se primjenjuje proces pečenja. Tijesto za rezance je onda: do- 
bro i izmijeseno, kad je brašno dobro upilo svu vodu i kad se više 
ne lijepi za prste. Iza toga treba tijesto glatko izmijesiti u hljepčić, 
koji se stavi na brašnom posipanu dasku da stoji pol sata. Da se ti-: 
jesto ne posuši, treba ga pokriti krpom. Tijesto mora malo počivati, 
da liepivo i škrob nabubri i da se voda po tijestu jednako razdijeli. 
Kasnije se tijesto razvalja u mlinac i može se izrezati u rezance ili 
krpice, koje se moraju na daski posušiti. Suhe rezance ili krpice: 
možemo spremiti i upotrebiti nakon nekoliko dana. 


1. Rezanci sa sirom (Topfennudeln) 


30 dkg brašna 2 dkg mrvica 
1 jaje 3 dkg masti 
sol voda 5 dkg maslaca 
'/2 kg sira 2 dl vrhnja 


Od brašna, jaja, soli i malo vode umijesi se obično tijesto za re- 
zance, pusti da se osuši, te se izreže na rezance, koji se u slanož 
vodi kuhaju. Kad su kuhani, ocijede se, operu i dađu na 3 dkg vruće 
masti. Međutim se sir zdrobi, a rezanci se slažu u zdjelu koja odo- 
lijeva vatri, i to tako, da dođe jedan red rezanaca, jedan red sira, 
te se polijeva vrhnjem, dok se sve potroši. Sada se metne u peć- 
nicu, da se dobro ugrije, a prije nego se nosi na stol, polije se vru- 
ćim maslacem, na kojem smo ispržili malo mrvica. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašna, 3 dodati jaje; sol, 
vodu, 4 mijesiti,.5 razvaljati, izrezati, 6 pasirati sir, 7 ukuhati, 8 oci- 
jediti, 9 ugrijati mast, 10 pržiti mrvice, 11 staviti rezance na mast, 
12 dodati sir, vrhnje, 13 začiniti. 


2. Rezanci s orasima (Nussnudeln) 


30 dkg brašna 3 dkg masti 
1 jaje 5 dkg oraha 
sol, voda 10 dkg šećera 


Priređuje se isto kao i pod br. 1, samo kad su začinjeni, met- 
nu se na zdjelu, te se posipaju samljevenim orasima i šećerom. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati jaje,. 
sol, vođu, 4 mijesiti, 5 razvaljati, rezati, 6 očistiti, samljeti orahe, 
7 ukuhati, 8 ugrijati mast, 9 ocijediti, 10 staviti rezance na mast, 
11 staviti na zdjelu, 12 posipati orasima, šećerom. 
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3. Rezanci s makom (Mohnnudeln) 


30 dkg brašna 3 dkg masti 
1 jaje 10 dkg maka 
sol, voda 5 dkg šećera 


Priređuju se isto kao i pod brojem 1, samo se posipaju samlje- 
venim makom i šećerom mjesto orasima. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati jaje, 
sol, vodu, 4 mijesiti, 4 razvaljati, izrezati, 5 samljeti mak, 6 staviti 
rezance na mast, 7 staviti na zdjelu, 8 posipati makom, šećerom. 


4. Rezanci s mlijekom (Milchnudeln) 


1/4 1 mlijeka Preliv: 
10 dkg maslaca 2 žutanika 
5 dkg šećera 1/4 1 mlijeka 


5 dkg šećera 
3 dkg šećera za posipati 

Rezanci od 30 dkg brašna kao pod br. 1. 

U mlijeko stavi se maslac i šećer. Kad ono zakipi ukuhaju se 
rezanci, koji se kuhaju tako dugo dok mlijeko pokipi. Žutanjci, mli- 
jeko i šećer se pomiješaju, pa se ovim prelivom preliju rezanci i da- 
du u pećnicu peći. Odozdo načini se korica, koja se kod serviranja 
okrene gore, a rezanci se posipaju šećerom. i 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati jaje, 
sol, vodu, 4 mijesiti, 5 razvaljati, izrezati, 6 ugrijati mlijeko, 7 do- 
dati šećer, maslac, 8 ukuhati rezance, 9 miješati žutanjke, šećer 
i mlijeko, 10 preliti po rezancima, 11 peći. 


5. Jastučići punjeni pekmezom (Powidltascherl) 


30 dkg brašna 5 dkg mrvica 

1 jaje 15 dkg pekmeza od šljiva ili 
sol, voda marelica 

8 dkg maslaca bielanjak . 


Umiiesi se tijesto za rezance, tanko se izvalja, izreže na četvo- 
rine, rubovi se namažu bjelanikom, a u sredini se stavi pekmez. 
Drugom četvorinom se pokrije, dobro zalijepi i ponovno izreže ko- 
tačićem. A 

Jastučići se kuhaju u slanoj vodi 20 minuta, izvade na zdjelu i 
poliju maslacem, na kojem su se ispržile mrvice. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati jaje, sol, 
vodu, 4 mijesiti, 5 razvaljati, izrezati, 6 staviti pekmez, 7 ukuhati, 
8 ugrijati mast, 9 popržiti mrvice, 10 ociiediti, 11 začiniti. 
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6. Jastučići punjeni sirom (Topfentascherl) 
30 dkg brašna Nadijey: 


1 jaje 6 dkg maslaca 
sul, voda 4 dkg šećera 
bjelanjak 1 jaje 

8 dkg maslaca !/a kg sira 

5 dkg mrvica 2 dkg grožđica 


'/2 dl vrhnja 

Napravi se tijesto kao pod brojem 1, samo se mjesto pekmeza 
dade nadjev, koji se napravi ovako: 

Maslac se dobro miješa šećerom, doda se jaje, pasirani sir, oči- 
šćene grožđice i vrhnje. 

Dalje isto kao pod br. 5 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati jaje, 
sol, vodu, 4 mijesiti, 5 razvaljati, nadjenuti. 6 ukuhati, 7 ocijediti. S 
ugrijati mast, 9 popržiti mrvice, 10 začiniti. 

Nadiev: 1 očistiti grožđice, 2 pasirati sir, 3 miješati maslac, žu- 
tanike, šećer, 4 dodati sir, vrhnje, 5 dodati grožđice. 


7. Okrugliice od šljiva (Zwetschkenknčdel) 

"2 kg krumpira vođa 

15 dkg brašna 6 dkg masti 

3 dkg maslaca ili masti 4 dkg mrvica 

1 jaje .'/a kg šljiva 

sol 

Krumpir se kuha, oguli, pasira. Dok je ioš vruć, izradi se na 
daski sa brašnom, maslacem, jaiem i soli u glatko tijesto, koje se iz- 
valja i reže u četvorine. U svaku četvorinu umota se dobro obrisa- 
na šljiva. 

Okrugljice se kuhaju u slanoj vodi 5 minuta, ocijede se i poliiu 
maslacem, u kojem smo popržili mrvice. ( 

K tomu se servira šećer, da si svatko može zasladiti po volji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, kuhati krumpir, 3 očistiti 
šljive, 4 guliti, pasirati krumpir, 5 prosijati brašno, 6 dodati mast, 
jaje, krumpir, 7 mijesiti, & razvaliati, umotati šljive, 9 ukuhati, 10 
ugrijati mast, 11 popržiti mrvice, 12 ocijediti, 13 začiniti. 


8. Okrugliice od kajsija (Marillenknčdel) 

Priređuju se isto kao okrugljcie od šljiva br. 7, samo se mjesto 
šljiva uzmu sitne kajsije, u koje mjesto koščice stavimo komadić 
šećera. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati kuhati krumpir, 3 očistiti 
kajsije, 4 prosijati brašno, 5 guliti, pasirati krumpir, 6 dodati mast. 
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jaje, krumpir, 7 mijesiti, S razvaljati, umotati kajsije, 9 ukulati;-19 
ugrijati mast, 11 popržiti mrvice, 12 pollediti . zadnje 


9. Okruglice od sira (tokiinknsdslj 


6 dkg masti 10 dkg krupice 


3 jaja brašna 

!/a kg sira 6 dkg masti 
slana voda 4 dkg mrvica 
sol 


Mast se dobro miješa. Poslije se dodaju jaja, izmrvljeni sir, sol 
i grupica. pa se pusti da stoji 2 sata, dok krupica nabubri. Poslije 
se sa malo brašta prave okrugljice i ukuhaju u slanu vođu. Kuhaju 
se 10 minuta, izvade i poliju maslacem ili mašću, na kojoj su se ispr- 
žile mrvice. Ako je tijesto pretvrdo. dođa se malo kiseloga vrhnja, 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pasirati sir, 3 miješati mast,.4 
dodati iaje, sir, krupicu, 5 počivati, 6 praviti okrugljice, 7 ukuhati, 
8 ugrijati mast, 9 popržiti mrvice, 10 ocijediti, 11 začiniti. 


10. Štruklii (Gekochter Topienstrudel) 


30 dkg brašna Nadjev: 

sol 3 dkg masti 

mlaka voda 2 žutanjka 

1 žlica ulia '/a kg sira 

6 dkg masti '/a dl vrhnja 

4 dkg mrvica 2 bjelanika snijeg 

Napravi se tijesto za savijaču, razvuče, nadiene do polovice i 


savije. Kuhačom se prave mali jastučići, koji se u slanoj vođi ku- 
haju "/a sata. Kad se izvade, poliju se mašću i isprženim mrvicama. 
Nadiev: Mast se dobro miješa, poslije se dodaju žutanjci, mrvlieni 
sir, vrhnje i na koncu snijeg. 

. Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati ulje, 
sol, vođu, 4 umijesiti, 5 počivati, 6 napraviti nadjev, 7 razvući, na- 
djenuti, S razrezati, ukuhati, 9 jeja mast, 10 popržiti mrvice, 11 
ocijediti, 12 začiniti. 


SLATKA JELA OD LIJEVANOGA TIJESTA 
(Siisse Speisen aus Tropiteig) 

Ova iela prave se od tijesta, koje je izmiješano od mlijeka, bra- 
šna i jaja u takovom omjeru, da se tijesto može lijevati. Temeljna 
namirnica kod ovoga tijesta je mlijeko, potrebni pridodatak je bra- 
šno i jaje, a sve ostalo su pridođaci za pobolišanje. Količina mlijeka 
određuje se prema broju osoba, a brašno i jaja prema količini mli- ' 
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jeka. Od lijevanoga tijesta možemo napraviti 4 vrste slatkih jela i to 
palačinke, drobljenac, bazlamaču i češće uštipke. Palačinke su me- 
kani tanki mlinci, koji se ispeku na tavi u malo masti (2 dkg) od po- 
sve rijetkoga lijevanoga tijesta. Za 4 osobe računa se '/4 1 mlijeka, 
ako su za osobu dovoljne 2 palačinke. Na !/a 1 mlijeka računa se po 
prilici polovica brašna od količine mlijeka (12 dkg), a dovoljno je 
jedno jaje. Obično se u palačinke stavlja cijelo jaje, no ako se želi, 
da budu palačinke posve lagane, onda treba u tijesto razmutiti samo 
žutanjak, a od bielanjka stući snijeg, pa ga lagano kasnije u tijesto 
izmiješati. Kod pravljenja ovoga tijesta treba paziti, da se naipri- 
je izmiješa jaje i malo brašna, pa onda doda malo mlijeka, zatim 
opet brašno i opet malo mlijeka tako, da se od brašna ne naprave 
u tijestu grudice. Od glatko izmiješanoga tijesta peku se palačinke 
na limenoj crnoj tavi tako, da se u tavi ugrije najprije 2 dkg masti, 
pa se sa malom sipačom ulije po tavi tijesto, koje se mora tanko 
razliti po tavi, što se postigne na taj način, da se tava okreće, dok 
se tijesto jednako po cijeloj tavi razlije. Sada se stavi na vatru, is- 
peče na donjoj strani, otuda okrene i peče na drugoj strani. Da se 
palačinka može lako okrenuti, treba okolo nožem palačinku odlije- 
piti i žlicom uliti ispod palačinke malo vruće masti. Tavu treba ma- 
lo potresti, pa nožem ili lopaticom palačinku okrenuti.  Početnice 
mogu si pomoći poklopcem ili limenim tanjurom tako, da poklopac 
stave na palačinku i tavu okrenu. Palačinka ostane na poklopcu, 
pa se sada samo sklizne sa poklopca natrag na tavu, da se i na dru- 
goj strani prepeče. Palačinke su bolje što su tanje i mekanije, pa 
zato debele i žilave palačinke odaju neznanje kuharice. 

Drobljenac pravi se također od lijevanoga tijesta samo se ne 
peku tanki mlinci kao palačinke, već se cijela smjesa stavi najedan- 
puta u tepsiju u priličnu količinu masti i peče u pećnici, a ne na šted- 
njaku. Za drobljenac potrebna je dvostruka količina tijesta za isti 
broj osoba, pa prema tome treba */e 1 mlijeka i 25 dkg brašna. Da 
bude tijesto što rahlije, doda se više jaja (4), a što ie najvažnije mo- 
ra doći snijeg, jer baš po njemu postane tijesto lagano. Kad je tije- 
sto pečeno izvadi se iz pećnice, izreže najprije nožem u sitnije ko- 
made, a onda se pomoću dvije viljuške drobi u posve male koma- 
diće. Komadići ne smiju biti mnogo veći, nego što je zrno od gra- 
ška. — Drobljenac je austrijsko narodno jelo, poznato pod imenom 
»Schmarren«, koji se može napraviti i sa krupicom ili zemljičkama, 
a dobio je ime po tome, što se pečeno tijesto drobi u sitne komade. 
Među slatka jela od lijevanoga tijesta spada samo  drobljenac._ od 
brašna i od krupice. Dobar drobljenac mora biti sočan, jednako i sit- 
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no izdrobljen i lijepo žuto pečen. Drobljenac u velikim komadima ili 
Posve suh znak je neznanja ili nepažnje. Kod ovoga jela važno je, 
da ono ne stoji dugo gotovo, a ako već mora nekoliko minuta sta- 
jati, onda treba zdjelu sa drobljencom staviti na toplu vodu i taniu- 
rom dobro pokriti. Ukoliko bi se ipak malo posušio, možemo 
ga mlijekom opet malo ovlažiti i na čas staviti u pećnicu. Prije nego 
se nosi na stol posipa se šećerom. 


Vrlo slična slatka jela jesu bazlamače. One se također prave 


«od lijevanoga tijesta, koje je vrlo slično onome od drobljenca, samo 


se ovo tijesto ulije na vruću mast u tepsiiu i peče u pećnici. Kad je 
posve pečeno, onda se odozgo prelije kiselim vrhnjem, još malo pre- 
peče i razreže u lijepe jednake četvorine. Bazlamača je naše na- 
rodno jelo, samo što se u našim krajevima najviše pravi bazlamača 
od kukuruznoga brašna, pa se onda uzme više mlijeka, no omjer 
mlijeka i brašna je isti, t. i. brašna uvijek za polovicu manje od mli- 
jeka. Kod bazlamače treba paziti, da bude uvijek jednaka i ne pre- 
jaka vatra, jer bazlamača rado ostane pri dnu slaninasta. Komadi 
od bazlamače ne smiju biti deblji od prsta, a veći od 6 cm u četvo- 


Trini. 


Ako se napravi lijevano tijesto gušće, t. j. ako se uzme brašna 
više od mlijeka, dakle upravo obratno nego što je bilo kod drobljen- 
ca ili palačinka, onda se u tijesto mora dodati malo pjenice i to na 
30 dkg brašna 1 dkg pjenice. Ovo tijesto ne ulije se u tepsiju, da se 
u cijelom ispeče, već se peče malo tijesta u posebnoj tavi, koja ima 
udubine, pa se u svaku udubinu stavi malo masti, ugrije, a onda se 
ulije malo tijesta i tijesto se peče na štednjaku. Kad je sa donje stra- 
ne zapaženo, onda se okrene i sa druge strane opet ispeče. Ovi 
okrugli komadi tijesta zovu se uštipci. Stoje li dulje vremena, po- 
stanu žilavi, pa se zato moraju praviti u zadnji čas. Dobri uštipci 
ne smiju biti žilavi, a ne smiju se ni naglo peći, jer rado ostaju unu- 


tra sirovi. 


Ova slatka jela dobra su samo topla, a mogu biti sastavni dio 
posve jednostavnoga ili građanskoga jestvenika. U sva ova jela mo- 


že se staviti fino kosana korica od limuna radi finoga mirisa i okusa. 


sA Palačinke (Palatschinken) 


12 dkg brašna 6 dkg masti 
1 jaje marmelada 

'/a 1 mlijeka 1 dl vrhnja 
sol šećer 


U jaje se dodaje naizmjence brašno i mlijeko i dobra. se miješa, 


517 





da ne ostanu grudice od brašna. Tijesto se soli.. U tavi za palačinke 
ugrije se mast i ulije toliko tijesta, da je dno tave. tanko prekriveno 
tijestom. Palačinka se peče naiprije na jednoj, onda na drugoj stra- 
ni. Palačinke se namažu marmeladom, saviju i slože u čvrstu zdje- 
lu, poliju vrhnjem i dadu malo u pećnicu. Šećer se posebno servira. 

Pečene. palačinke mogu se samo napuniti marmeladom, saviti 
i posipati šećerom. Izađe 8 komada. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izmiješati jaje, brašno, mlijeko. 
3 ugrijati mast, 4 peći, 5 namazati marmeladom, 6 saviti, složiti, 1 
politi vrhnjem, 8 peći. 
2. Palačinke sa sirom (Topfenpalatschinken) 

Tijesto za palačinke br. 1 10 dkg sira 


: dkg maslaca 2 žlice vrhnja 
3 dkg šećera korica od limuna 
1 žutanjak 1 dl vrhnja 


Pečene palačinke nadienu se nadjevom, saviju, slože na zdie- 
lu, poliju kiselim vrhnjem i dadu u pećnicu. 

Nadjev: Maslac, šećer i žutanjak se miješa. Doda se pasirani 
sir, malo vrhnja, fino kosane korice od limuna i snijeg. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izmiješati jaje, brašno, mlijeko, 
3 ugrijati mast, 4 peći. 5 kosati limun, 6 pasirati sir, 7 miješati ma- 
slac, šećer, žutanike, 8 dođati sir, limun, 9 tući snijeg, 10 dodati sni- 
jeg, 11 nadjenuti palačinke, 12 saviti, složiti, 13 preliti vrhnjem, peći. 


3. Drobljenac od brašna (Mehl-oder Kaiserschmarren) 


4 žutanika 4 bjelanika snijeg 

5 dkg šećera 8 dkg masti za peći 

sol 3 dkg šećera za posipanje 
'/e 1 mlijeka korica od limuna 


25 dkg brašna 
Žutanici, šećer, sol, fino kosana korica od limuna, brašno i mli- 


jeko, te snijeg izmiješaju se. Ovo tijesto se stavi u tepsiju, u kojoj 
smo ugriiali mast i metne u pećnicu. Kad je na donjoj str ani postalo 
žuto, okrene se na drugu stranu, opet malo ispeče, a onda na šted- 
njaku drobi na fine komadiće. Dade se na zdjelu, posipa šećerom i 
servira sokom od malina. U tijesto se može dati i malo grožđica. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 očistiti grožđice, 
4 miješati Žutanjke, šećer, 5 dodati limun, grožđice, 6 tući snijeg. 


7 dodati snijeg, 8 ugrijati mast, 9 uliti tijesto, peći, 10 drobiti, 11 oše- 


ćeriti. 
4. Droblienac od krupice (Griess-Schmarren) 
1/a | krupice 2 jaja 
!/2 1 mlijeka 4 dkg šećera 
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6 dika masti 3 dkg šećera za posipanje 
so 3 Md 

U mlijeko: se umiješaju jaja, šećer, krupica i sve se pusti da'2 
sata stoji. Onda se dobro izmiješa, ulije u tepsiju u vruću mast i 
dade peći. Poslije se postupa kao i kod droblienca pod br. 3 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izmiješati jaja, šećer, krupicu. 
mlijeko, 3 počivati, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, 6 ugrijati mast, 7 
uliti tijesto, peći, S drobiti, 9 ošećeriti. 5. 


5. Zljevka od kukuruznog brašna 


'/2 1 kukuruznog brašna 2 žutanika 

11 mlijeka 10 dkg šećera 

2 dkg pjenice 2 dl kiselog vrhnja 
sol ; korica od pol limuna 
7 dkg masti snijeg od 2 bjelanjka 


Kukuruzno brašno pomiješa se s mlijekom, u kojem se razmuti 
pienica, soli se i pusti da stoji 1 sat. Poslije se miješaju Žutanici, 
šećer, vrhnje, fino kosana korica od limuna, doda se kukuruzno 
brašno, mlijeko i snijeg od 2 bielanika. i 

Ta smjesa se soli, metne se u tepsiju, u kojoj se uzvrućila mast 
i dade peći. 

Kad ie pečena, namaže se marmeladom i izreže na četvorina. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 izmiješati pjeni- 
cu, mlijeko, brašno, 4 počivati, 5 miješati žutanjke, šećer, 6 tući 
snijeg, 7 dodati snijeg, 8 dodati limun, brašno, vrhnje, 9 ugrijati 
mast, 10 peći, 11 namazati marmeladom, 12 izrezati. 


6. Bazlamača od kukuruznog brašna j 


11 mlijeka korica od limuna 

4 jaja 10 dkg oraha 

10 dke šećera 50 dkg kukuruznog brašna 
sol : 8 dkg masti 


U 11 mlijeka razmute se 4 cijela jaja, 10 dkg šećera, doda se 
fino kosana korica od limuna, inalo soli, fino izrezanih oraha i ku- 
kuruzno brašno. Ta smjesa dade se na vruću mast peći. Kad je pe- 
čena namaže se kiselim vrhnjem i pusti se još malo u pećnici. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 kosati orahe, 4. 
miješati žutanjke, šećer, mlijeko, 5 dodati limun, orahe, 6 tući sni 
ie&, dodati snijeg, 7 dodati brašno, S ugrijati mast, 9 peći, 10 nama- 
zati vrhnjem, 11 peći, izrezati. knji 


7. Fina bazlamača 


5 dkg maslaca korica od limuna 

3 žutanika ; 20 dkg brašna ' 
6 dkg šećera 6 dkg masti ; 
“41 mlijeka , 1 dl kiselos vrhnja loa 
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Maslac se sa šećerom i žutanjcima najprije dobro miješa, onda 
se doda korica od limuna, mlijeko i brašno, pa se smjesa dade u 
dobro zamaštenu tepsiju peći. Kad je pečena, namaže se vrhnjem 
ili marmeladom i razreže u četvorine. 

* Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, žutanjke, 
3 kosati limun, 4 dodati limun, 5 dodavati brašno, mlijeko, 6 ugri- 
iati mast, 7 dodati tijesto, 8 peći, 9 dodati vrhnje, 10 peći, 11 izre- 
zati. 
$. Češki uštipci (B&hmische Dalken) 


3 dl mlijeka sol, 2 žlice ulja 
30 dkg brašna snijeg 
1 žutanjak ; 20 dkg ulja 


1 dkg pjenice 4 dkg marmelade 
korica od limuna 3 dkg šećera 


Naiprije se razmuti pjenica u malo mlijeka sa malo šećera i 
brašna, te pusti na toplom dizati. Korica od limuna se posve fino 
isjecka, pa kad je dignut kvasac, doda se u kvasac žutanjak, mli- 
jeko, ulje i brašno naizsnjence i konačno snijeg od 2 bjelanjka. Tije- 
sto se osoli, doda se limunova korica, dobro izmiješa i pusti dizati. 
Međutim se na tepsiju u svaku udubinu stavi malo ulja, pa kad je 
vruće, doda se malo tijesta i peku se uštipci. Kad su s obje strane 
pečeni, sastave se dva i dva marmeladom i posipaju šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti kvasac, 3 kosati li- 
mun, 4 miješati jaje, kvas, brašno, ulje, mlijeko, 5 tući snijeg, 6 do- 
dati snijeg, 7 dizati, 8 ugrijati mast, 9 peći, 10 nadjenuti, 11 posipati 
šećerom. 


PRŽENE TJESTENINE (Gebackene Mehlspeisen) 


U ovu skupinu spadaju ona slatka jela, koja priređujemo pro- 
cesom prženja. Za prženje se može upotrebiti mast ili ulje, koje ne 
smije biti prevruće, jer bi prženi komadi mogli u sredini ostati si- 
rovi. 

Pržiti se mogu kolači od lidvekoca tijesta, kolači od poluprhko- 
ga tijesta i kolači od hrustavoga tijesta (Brandteig). 

Lijevana tijesta mogu se prirediti s mlijekom, pivom ili vinom 
na isti način kao pečena lijevana tijesta, pa se u tijesto može staviti 
bilo kakovo voće sirovo ili kuhano, koje se ili cijelo ili razrezano 
na komadiće umoči u tijesto, malo ocijedi i onda stavi u vruću mast 
pržiti. Prema tome kakovo se voće stavi u tijesto, dobiju se razni 
kolači, koji su dobili ime po dotičnom voću. Prema tome imamo 
kolače, koji se zovu: pržene jabuke, šljive, breskve i kajsije. 
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Poluprhko tijesto priređuje se na isti način kao tijesto za re- 
zance, samo se od ovoga razlikuje po svom sastavi. Uslijed do- 


datka vrhnja ili maslaca postane tijesto prhko, a uslijed pridodatka 
šećera je tijesto slatko, pa se i. po tome razlikuje od onoga od re- 
zanaca. — Tehnički postupci (mijesenje i valjanje) su posve isti, 
pa je potrebno samo naglasiti, da se tijesto mora što tanje razva- 
ljati, kako bi kolači od ovoga tijesta nakon prženja postali prhki. 


Razvaljano tijesto može se kotačićem izrezati i spretno ispreple-. 


sti ili se može izrezati u četvorine, u koje se stavi malo marmela- 
de, tijesto preklopi, zalijepi i onda stavi u vruću mast. 
Posebna vrst tijesta koje se također prži u masti je takozvano 


hrustavo tijesto (Brandteig), koje se na poseban način priređuje. 


U mlijeko se ukuha brašno i miješa na vatri, tako dugo, dok se ti- 


jesto od žlice ljušti. Sada se pusti tijesto ohladiti, pa se utuče jedno. 


po jedno jaje. U mlijeko se stavi malo maslaca prije nego se uku- 
ha brašno, a kasnije u tijesto malo ruma. Ovo tijesto mora biti me- 
kano, da se kroz posebnu štrcaljku može protisnuti i staviti u vru- 
ću mast pržiti. Nakon prženja postane tijesto hrustavo. 

Sve pržene tiestenine treba nakon pečenja ocijediti na buga- 
čici ili na papiru, a dok su kolači još vrući, treba ih posipati šeće- 


rom. — Sve pržene tjestenine mnogo su bolje tople nego hladne, a! 
one od poluprhkog tijesta, kao i one od hrustavog mogu se servi- 


rati i hladne uz kavu. Od svih ovih tjestenina najteže uspiju kola- 
či od hrustavoga tijesta, pa se kod priredbe mora paziti: 1 da se 


tijesto najprije na vatri dobro peče, da se dobro ishladi prije nego: 


se dodaju jaja, 3 da se jaja pomalo dodaju, t. j. da se ne doda dru- 
go jaje, dok se ono prvo nije dobro u tijesto utuklo, 4 da nisu jaja 


prevelika, jer u tom slučaju treba uzeti onda manju količinu. Kad: 
se želi ovome tijestu količinu povećati, onda treba povećati temelj- 


ni dio prema broju osoba, a to je mlijeko i brašno, dok jaja treba 


oprezno dodavati jedno po jedno, da ne bi tijesto postalo preme-. 


kano. 


Kod ovoga tijesta može se primijeniti i proces pečenja u peć-- 


nici, pa se onda na taj način dobije također izvrsna vrst kolača, 


samo kod pečenja treba paziti, da se peku posve polagano i da se- 


pećnica ne otvara često. Za prženje tjestenina treba uzeti uvijek 


veću količinu masti tako, da kolači plivaju u masti, da se mast br-. 
zo ne ishladi, kako ne bi kolači upili mast. Uzmemo li premalo ma-- 


sti može se lako dogoditi, da kolači zagore i nisu lijepo pečeni. 


1. Pržene iabuke (Aepfel im Schlafrock) 
.2 Žutanjka 2 dkg šećera 


2 bjelanika " ' 1/2 dil bijelog vina 

!/2 kg jabuka 3 dkg šećera i cimeta 

12 dkg brašna 20 dkg masti 

*. Žutanjci i šećer se miješaju, doda se brašno i vino naizmjence, 
te napokon snijeg. Jabuke se ogule, izrežu na ploške, očiste od 
koštica, umoče u tijesto i peku u vrućoj masti. Kad je tijesto s obje 
strane isprženo, izvadi se na bugačicu, ocijedi i složi na zdjelu. Po- 
sipa se šećerom, u koji se izmiješa malo cimeta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati jabuke, 3 miješati 
žutanike, šećer, 4 dodati brašno, vino, 5 tući snijeg, 6 dodati sni- 
jeg, 7 umočiti jabuke u tijesto, 8 ugrijati mast, 9 peći, 10 ocijediti, 
11 ošećeriti. 


2. Pržene šilive (Prlaumenspalten, gebacken) 


!/2 kg suhih šljiva 1 jaje : 
3 de kave 2 sos masti 
s 1 mlijeka žlica ruma 
9 dkg brašna 2 dkg šećera za posipanje 
malo soli 


Šljive se kuhaju, a kad su na pol mekane, ohlade se, izvadi im 
se koštica a mjesto koštice stavi se oguljeni badem. Šljiva se umo- 
či u tijesto, koje se učini od brašna, mlijeka, jaja, ruma i soli i dade 
u vruću mast peći. Kad su pečene, posipaju se šećerom i cimetom. 

Isto se tako mogu prirediti kajsije, samo se one prije. moraju 
šećerom posipati i pustiti da malo stoje. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti bademe, 3 oprati, ku- 
hati šljive, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati brašno, rum, 6 tući 
snijeg, 7 dodati snijeg, 8 grijati mast, 9 umočiti šljive u tijesto, 10 
peći, 11 ocijediti, 12 ošećeriti. 

3. Pržene breskve (Pfirsichspalten) priređuju se isto kao šljive. 
4. Pržene kajsije (Marillenspalten) priređuje se isto kao i breskve. 


5. Faniki (Schneeballen) 


20 dkg brašna 1 žlica kiselog vrhnja 

3 žutanika . 1/a kg masti pra 
1 žlica šećera 3 dkg šećera za posipanje 
rum 


U prosijano brašno metne se šećer, žutanici, rum, vrhnje i na 
daski se izmijesi tijesto, koje se pusti da počine. Poslije se tanko 
razvalja, reže kotačićem i prži u vrućoj masti. Topli se posipaju 
šećerom. Od istoga se tijesta mogu napraviti »pržene ružice«, da 
se tijesto razvalja, izreže na kotačiće u 3 veličine od 1-3 cm u pro- 
mieru. Svaki kotačić se ureže prema sredini 5 puta, složi se jedan 


522 








kotačić na drugi i u sredini pričvrsti bjelanikom. Sada se peku u 
vrućoj masti, pošipaju šećerom, a u sredini stavi se marmelade. — 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati žutani- 
ke, šećer, 4 dodati rum, vrhnje, 5 mijesiti, 6 razvaljati i izrezati, 7 
ugrijati mast, 8 peći, 9 ocijediti, 10 ošećeriti. 


6. Punjeni jastučići (Polsterzipfel) 


15 dkg brašna rum 

2 dkg maslaca 3 dkg šećera za posipanje , ž 
2 žutanika narmelada 

1 dkg šećera !/a kg masti 


2 žlice kiselog vrhnja 

Od brašna, maslaca, žutanika, vrhnja, ruma i šećera umijesi se 
glatko tijesto i pusti da počine. Poslije se razvalja, reže u četvorine, 
rubovi se namažu bjelanikom i u sredinu se metne malo marmelađe. 
Četvorine se preklope po dijagonali, rubovi se zalijepe i još jednom 
kotačićem izrežu. Jastučići se isprže u vrućoj masti, ocijede na bu- 
gačici i posipaju šećerom. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati PPR ONA 3 dodati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati rum, vrhnje, 5 mijesiti, 6 razvaljati, nadjenuti, 7 
ugrijati mast, 8 peći, 9 ocijediti, 10 ošećeriti. 


7. Pržene ploškice od krupice (Gebackene Griesschnitten) 


10 dkg krupice malo mlijeka 

'/2 | mlijeka 10 dkg mrvica 

2 dkg maslaca . 15 dkg masti 

8 dkg šećera 010 dkg marmelade 
1 jaje 


U mlijeko dade se maslac i šećer, pa: ikad ono hr ae ukulha se 
krupica i kuha dok je gusta kaša. 

Daska se polije vodom, na koju se ova smjesa istrese i pusti 
ohladiti. 

Od te smjese naprave se ploškice, umoče u jaje i mrvice i prže 
na vrućoj masti. Ploškice se posipaju šećerom, a u sredinu se stavi 
malo marmelade. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, šećer, maslac, 
3 ukuhati krupicu, 4 miješati na vatri, 5 ohladiti, 6 pravit ploškce, 
7 panirati, 8 ugrijati mast, 9 peći, 10 ocijediti, 11 ošećeriti. 


8. Pržene kuglice od riže (Gebackene Reiskugeln) 


3/4 ] mlijeka 1 jaje 

10 dkg riže 10 dkg mrvica 
malo vanilije 15 dkg masti 
5 dkg maslaca 2 dkg šećera 


kandirane trešnie 
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U mlijeko se stavi maslac, ukuha obrisana riža i kuha dok ie 
mekana. Kad se ohladi, naprave se kuglice ,umoče u jaje i mrvice 
i prže u vrućoj masti. Posipaju se šećerom i nakite kandiranomi 
trešnjom. j 

Može se servirati k tomu malinovac ili kakav preliv. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, šećer, maslac. 
3 ukuhati rižu, 4 miješati na vatri, 5 ohladit, 6 praviti okruglijce.. 
7 panirati, 8 ugrijati mast, 9 peći, 10 ocijediti, 11 ošećeriti: 


9. Štrcani kolačići (Spritzkrapfen) 


3 dl mlijeka sol 
3 dkg maslaca rum 
4 jaja * 20 dkg masti i 


15 dkg brašna : 3 dkg šećera za posipati 

U kipuće mlijeko metne se maslac i ukuha brašno, pa se miješa. 
na vatri dok se od žlice ljušti. Kad se ohladi, umiješaju se pomalo: 
4 jaja i žličica ruma. Tijesto se soli. Ta smjesa se dade u štrcaljku i 
štrcaju se 8 cm dugi komadići u vruću mast, te prže svijetložuto. 
Dok su vrući, posipaju se šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti mli- 
jeko; maslac, 4 ukuhati brašno, 5 miješati na vatri, 6 ohladiti, 7 do- 
davati jaja, 8 dodati rum, 9 tući, 10 napuniti štrcaliku, 12 ugrijati: 
mast, 13 peći, 14 ocijediti, ošećeriti. 


SAVIJAČE (Strudel) 


Savijače su vrlo jeftina i kod nas vrlo obljubljena jela, koja 
prema nadjevu, koji se u njih stavlja, mogu biti slane i slatke. O 
slanim savijačama bilo je govora kod pridodataka k juhama i me- 
su, pa je o priredbi samoga tijesta tamo točno razloženo. Slatke 
savijače dijele se na one od voća, povrća i savijače sa nadjevom od 
smjesa. Od voćnih savijača najviše se kod nas priređuju savijače 
od jabuka i trešanja i to ona prva gotovo kroz čitavu godinu, a ova 
druga u sezoni trešanja. Vrlo dobre su savijače od grožđa, šljiva i 
drugog voća, samo se mora kod svake savijače paziti, da je tijesto: 
posve tanko i da je savijača dobro pečena. Savijače su mnogo bo- 
lje tople, pa se zato i kod njih mora paziti, da predugo ne stoje. Od 
povrća poznate su savijače od rabarbare, buče i zelja. Savijača od 
«rabarbare je vrlo slična onoj od jabuka, samo je malo kiselija. U 
savijaču od zelja stavlja se sol i papar, no usprkos toga se i ova sa- 
vijača ošećerena jede. hoai 

Kao nadjev za savijaču mogu se upotrebiti i razne smjese, pa 
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onda prema tome imamo savijaču od sira, vrhnja, badema i čoko- 
lade. Savijače se obično peku u vrućoj pećnici, no imađe savijača, 
koje se prže u masti ili se kuhaju u vođi. Pržiti se mogu samo one 


savijače, koje imađu vrlo lagani nadjev, a to je onaj od bjelanika, . 


uz eventualni mali pridodatak badema. 

Temeljni dio za savijače je brašno, pa s količina odreduje pre- 
ma broju osoba, a količina nadjeva određuje se onda prema količi- 
ni tijesta. 

Razvučeno tijesto od savijača mora se ponajprije malo posu- 
šiti, a onda poškropiti mašću, a nadjev se stavi samo na polovicu 
tijesta. Savijati se može na dva načina ili da se na usko savija ili 
se preklapa, što ovisi o nadjevu, koji unutra stavljamo. 

Savijače su onda dobre, ako je tijesto tanko kao svileni pa- 


pir, ako su dobro pečene i ako komadi nisu preširoki ni preveliik. 


Kad su savijače pečene, treba ih posipati šećerom. 

Umijesiti tijesto za savijaču nije teška stvar, no ipak treba 
mnogo vježbe i iskustva, da možemo biti posve sigurni, da će nam 
tijesto za savijaču uspjeti. Ove savijače su slatka jela, koja su nai- 
više sastavni dio jestvenika obične građanske kuhinje, a kako ih 
ima mnogo vrsta. može se njima unijeti i promjena u jestveniku. 
Savijača (Strudel) 

25 dkg brašna sol, ocat 

!/» dkg masti ili "/s 1 mlake vode 

1 žlica ulja 

Brašno se ugrije ili dobro posuši, ako je vlažno. U sredini se 
napravi jamica, u koju se stavi mast ili ulje. Nožem se izrađuje ti- 
jesto i dodaje voda, u koju smo stavili malo octa i soli. Poslije se 
tijesto izrađuje rukom tako dugo, dok postane glatkc. Sada se met- 
ne na posipanu dasku i pusti pokriveno da počiva pol sata. 

Poslije se stolnjak posipa brašnom, tijesto se izvalja valikom, 
namaže rastopljenom masti i rukama razvlači dok postane prozir- 
no. Debeli okrajak se odreže, a tijesto se ostavi da se malo posuši. 

Tijesto se poškropi mašću, do polovice namaže  nadievom, 
okrajci se preklope i tijesto počne savijati s one strane s koje je 
nadjev. Ako se savijaču kuha, onda se ne poškropi mašću. Pečemo 
li savijaču, metne se u tepsiju, koja je mašću namazana. 


U savijaču nije potrebno staviti jaje, već se može staviti zato, 


da povećamo hranljivu vrijednost. 
1. Saviiača od iabuka (Aepfelstrudel) 
Tijesto za savijaču 5 dkg mrvica 
a kg jabuka mast za tepsiju 
8 dkg šećera cimet, rum 
3 dkg masti 3 dkg šećera za posipati 
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Tijesto za savijaču se tanko razvuče, poškropi mašću i polo- 
vica se pokrije slijedećim nadjevom: 

Jabuke se operu, dobro obrišu i izrežu na ribež u rezance. 
Izmiješaju se sa šećerom, doda im se ruma i cimeta. Po nadjevu se 
posipaju mrvice, tijesto se savije, metne na namazanu tepsiju, na- 
maže rastopljenom mašću i onda peče. 

Peče se pol sata, izreže u komade i posipa šećerom 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti nadjev, 
8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadienuti, saviti, 11 pe- 
ći, 12 izrezati, ošećeriti. 

Nadiev: 1 očistiti, izrezati jabuke, 2 dodati šećer, 3 dodati rum, 

' cimet, 4 staviti nadjev na tijesto. 


2. Savijača od trešanja (Kirschenstrudel) 


Tijesto za savijaču 8 dkg šećera 

3 dkg masti mast za mazanje 

1 kg trešanja i za tepsiju 

5 dkg mrvica 3 dkg šećera za posipanje 


Tanko razvučeno tijesto poškropi se rastopljenom mašću i mr- 
vicama, metnu se gore oprane trešnje i šećer. Dalje se postupa kao 
i kod savijače od jabuka br. 1. Trešnjama se mogu koštice izvaditi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti nadjev, 
8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 11 pe- 
ći, 12 izrezati, ošećeriti. 

Nadjev: 1 oprati, očistiti trešnje, 2 staviti na tijesto, 3 posipati 
mrvice, šećer. 


3. Savilača od grožđa (Traubenstrudel) 


Tijesto za savijaču 1 kg grožđa 
8 dkg maslaca 15 dkg šećera 
5 dkg mrvica 3 dkg šećera za vosipanje 


Na tanko razvučeno tijesto, dadu se na masti ispržene mrvice, 
oprane bobe od grožđa i šećer. 

Tijesto se savije, namaže, dade u tepsiju peći. 

Pečeno se izreže i posipa šećerom, 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
djev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 11 
peći, 12 izrezati, ošećeriti. 
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A Nadjev: 1 očistiti, oprati grožđe, 2 staviti na tijesto, 3 posipati 
šećer, mrvice. 


4. Saviiača od iagoda (Erdbeerenstrudel) 

Tijesto Za savijaču 1/2 1 slatkog vrhnja 

SE lazoda 3 žutanika 

£ masti 3 bjelanika 

25 dkg šećera 

Tijesto se razvuče, namaže mašću i nadjene ovim nadjevom: 
Jagode se očiste, izmiješaju šećerom, tučenim slatkim vrhnjem, žu- 
tanjcima i snijegom. Slatko vrhnje se samo malo tuče, da nije po- 
sve tekuće. 

Tijesto se savije i dalje se postupa kao kod svake savijače. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti nadjev, 
8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 11 pe- 
ći, 12 izrezati, ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti, oprati jagode, 2 tući snijeg, 3 tući vrhnje, 
4 miješati Žutanike, šećer, 5 dodati jagode, vrhnje, 6 dodati snijeg, 
7 staviti nadjev u tijesto, 8 posipati mrvicama. 


5. Savijača od šljiva (Pflaumenstrudel) 


Tijesto za savijaču 5 dkg mrvica 
1 ke šljiva 3 dkg masti 

5 dkg šećera 3 dkg šećera 
cimeta 


Pravi se kao i ostale savijače, samo se Sljive operu, izvade 
se koštice i razdijele u 4 dijela. Mjesto mrvica mogu se staviti ba- 
demi ili orasi. 

Sitni radovi: i sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
djev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 
Jl peći, 12 izrezati, ošećeriti. 

; Nadjev: 1 očistiti, oprati šljive, 2 ribati bademe, 3 staviti na- 
diev u tijesto, 4 posipati šećer, bademe. 


6. Savijača od rabarbare (Rhabarberstrudel) 
Tijesto za savijaču 3 dkg --ožđica 
8 dkg masti 3 dk" maslaca za mazanje 
Bike juice i tepsiju 
2 kg rabarbare 3 dkg šeć ipanj 
i kol g šećera za nosipanje 


f. Tijesto za savijaču tanko se razvuče i poškropi mašću, na ko- 
1oj se ispržile mrvice. Rabarbara se oguli, izreže u 1 cm debele plo- 
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ške, te se posipa po tijestu sa šećerom. Zatim se posipaju očišćene 
grožđice. 

Tijesto se savije, metne na namazanu tepsiju, namaže mašću i 
dade peći. Poslije se peče u pećnici, zatim se izreže i posipa šeće- 
rom. : 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 miiesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
diev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti, 10 nadjenuti, saviti, 11 peći, 
12 izrezati, ošećeriti. 

Nadiev: 1 oguliti, izrezati rabarbaru, 2 očistiti grožđice, 3 sta- 
viti nadjev u tijesto, 4 posipati šećerom. 

7. Savijača od buče (Kiirbisstruđel) 

Tijesto za savijaču 4 žutanika 

1 kg izribane buče 10 dkg šećera od vanilije 

malo soli 3 di slatkog vrhnja 

= 4 bjelanika snijeg 

Razvučeno tijesto se posuši namaže mašću i slaže tako dugo. 
dok je složeno u veličini tepsije. Ovako se tijesto priredi u dva di- 
jela. 

Jedan se dio dade na namazanu tepsiju, onda se stavi nadjev, 
pa onda drugi dio tijesta. Odozgo se opet namaže mašću, i dade 
peći. 

Nadjev: Buča se očisti, izreže, malo osoli i istisne. Međutim se 
miješaju žutanjci, šećer, doda malo tučenog vrhnja i izmiješa bu- 
čom. Na koncu se doda snijeg. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 uinijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
djev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti, 10 nadjenuti, saviti, 11 peći, 
12 izrezati, ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti, izrezati buču, 2 ožeti buču, 3 tući snijeg, 4 mi- 
ješati žutanjke, šećer, 5 dodati buču, vrhnje, 6 dodati sniieg, 7 sta- 
viti nadjev. 

8. Savijača od zelia (Krautstrudel) 


Tijesto za savijaču 8 dkg masti 

3/4 kg zelja vode 

2 dkg šećera 3 dkg masti za mazanje 
sol, papar i tepsiju 


Zelie se fino koše i dade na vruću mast, na kojoj se zažutilo 2 
dkg šećera. Soli se i papri i uz malo doliievanje vode mekano pirja. 

Ovaj nadjev dade se na tanko razvučeno tijesto, koje se savije. 
dade na namazanu tepsiju, namaže mašću i peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast. 
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4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
djev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 
11 peći, 12 izrezati, ošećeriti. 

; Nadiev: 1 očistiti, rezati zelje, 2 zažutiti šećer, 3 dodati zelje, 
A dodati sol, papar, 5 pirjati zelje, 6 staviti nadjev u tijesto. 

9. Savijača od vrhuja (Rahmstrudel) 


Tijesto za savijaču i zemljička 
6 dkg maslaca 2 dl kiselog vrhnja 


2 žutanika 2 bjelanika snijeg 
5 dkg šećera 3 dkg masti 


6 dkg grožđica 3 dkg šećera za posipanje 


korica od limuna 

Tanko razvučeno tijesto namaže se do polovice slijedećim na- 
djevom: 

Maslac, šećer i žutanjci se miješaju dok je pienasto, poslije se 
doda fino kosana korica od limuna, razmočena i pasirana zemljička 
vrhnie i snijeg. Na nadjev posipaju se očišćene grožđice. Tijesto 
se savije, složi na namazanu tepsiju, namaže mašću ili maslacem 
i dade se peći. Kad je pečeno, izreže se i posipa šećerom. i 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
diev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 
11 peći, 12 izrezati, ošoćeriti. 

Nadjev: 1 namočiti zemljičku, 2 očistiti grožđice, 3 kosati ko- 
ricu od limuna, 4 pasirati zemljičku, 5 tući snijeg, 6 miješati žutanj- 
ke, šećer, maslac, 7 dodati zemliičku, limun, 8 dodati vrhnje, 9 do- 
dati snijeg, 10 staviti nadjev na tijesto, 11 posipati grožđice. 


10. Saviiača od sira (Topfenstrudel) 


Tiiesto za savijaču korica od limuna 


6 dkg maslaca 2 bjelanika snijeg 
4 dkg šećera 5 dkg grožđica 
2 žutanika 3 dkg masti 

20 dkg vrhnja 3 dkg šećera 


"/s 1 vrhnja 
Tijesto za savijaču se tanko razvuče i namaže slijedećim na- 


djevom: Maslac, šećer i žutanjci se dobro miješaju. Poslije se doda 


pasirani sir, vrhnje, fino kosana korica od limuna i snijeg. Na na- 
djev se posipaju grožđice, tijesto se savije, dade u namazanu tepsi- 
ju, namaže mašću i metne peći. Kad je pečeno, izreže se na komade 
i posipa šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati mast, 
4 umijesiti octenom vođom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
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djev, 8 razvući, 9 posušiti, poškropiti mašću, 10 nadjenuti, saviti, 
11 peći, 12 izrezati, ošećeriti. - 

Nadjev: 1 pasirati sir, 2 očistiti grožđice, 3 kosati limun, 4 mi- 
jesiti maslac, žutanike, šećer, 5 tući snijeg, 6 dodati sir, vrhnje, 
7 dodati limun, 8 dodati snijeg, 9 staviti nadjev na tijesto, 10 posi- 
pati grožđice. 


li. Savijača od čokolade (Schokoladestrudel) 


Tijesto za savijaču 8 dkg čokolade 

6 dkg maslaca 10 dkg badema 

8 dkg šećera 4 bjelanika snijeg 

4 žutanjka 

Napravi se tijesto za savijaču, razvuče se i namaže nadjevom: 

Maslac, šećer i žutanjak se miješaju, doda se ribana čokolada i 
ribani bademi, a na koncu snijeg od 4 bielanika. Dalje se postupa 
kao kod svake savijače. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, itd. kao gore. 

Nadjev: 1 očistiti, ribati bademe, 2 ribati čokoladu, 3 miješati 


maslac, žutanike, šećer, 4 tući snijeg, 5 doduti bademe, čokoladu, 


6 dodati snijeg, 7 staviti nadjev u tijesto. 


12. Pržena savijača od badema (Mandelstrudel, gebacken) 


Tijesto za savijaču 10 dkg ogvljenih bađema 

4 bjelanjka snijeg 40 dkg masti 

10 dkg šećera 

Tijesto se tanko razvuće, namaže snijegom od bjelanika po- 


sipa šećerom, oguljenim ribanim bademima i savije se. Kuhačom 
se razdijeli u komade, koji se isprže u vrućoj masti. Od preostalih 
žutanjaka napravi se preliv od vina i servira k savijači. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, kao gore. 

Nadjev: 1 oguliti, ribati bademe, 2 tući snijeg, 3 staviti snijeg na 
tijesto, 4 posipati šećer, bademe, 5 saviti, 6 izrezati jastučiće, 7 pr- 
žiti. 


KOLAČI OD LISNATOG TIJESTA 


(Gebiick vom Butterteig) 


Kolači od lisnatoga tijesta listaju se, kad su pečeni, na nebrojeno 
tankih listića, pa su zato i dobili ime kolači od lisnatoga tijesta. 

Lisnato tijesto sastoji se od tijesta za savijaču i maslaca, pa kad 
domaćica dobro znade umiiesiti tijesto za savijaču, onda će joi 
mnogo sigurnije uspieti i priredba lisnatoga tijesta. U prvom redu 


530 


potrebno je znati, da se za priredbu lisnatoga tijesta uzima ista ko- 
ličina brašna i maslaca. U lisnato tijesto može se mjesto maslaca 
staviti i mast ili salo, samo se mora uzeti manja količina, jer bi ina- 
če kolači bili preteški. Uzmemo li mast, računa se na 1 kg brašna 
samo 75 dkg masti. 

Kod priredbe lisnatoga tijesta vrlo je važna kvaliteta brašna i 
maslaca. Brašno. treba da ie dobro suhc, pa je najbolje banatsko 
brašno, koje se upotrebljava i za savijače. Maslac mora biti čvrst 
i žilav, no bolji je onaj od kiseloga vrhnja nego onaj od slatkoga. 
Maslac možemo dan prije prirediti za lisnato tijesto na taj način, 
da maslac naiprije malo izgnječimo u iako hladnoj vodi, a onda iz- 
mijesimo na daski u krpi, uobličimo ga, zamotamo u krpu i spremi- 


mo do drugoga dana. Ljeti treba da spremimo maslac u hladionik, 


a zimi moramo paziti, da ne bude pretvrd. Maslac, koji se drobi, 
nije podesan za lisnato tijesto. 

Kad želimo prirediti lisnato tijesto, treba naiprije pripraviti 
istu količinu maslaca i brašna, malo soli, octa i vode, a kod prired- 
be postupamo ovako: Naiprije umijesimo tijesto za savijaču hlad- 
nom vodom, u koju smo stavili malo vinskoga octa, koji je zato po- 
treban, da se tijesto u pećnici bolje diže. U tijesto dodamo malo 
ulja ili 5 dkg maslaca, te malo soli, ako maslac nije slan. Tijesto se 
dobro mijesi, kako je to opisano kod savijača, samo treba da je ne- 
što tvrđe negoli je to potrebno kod savijača. Tvrdoća tijesta ovisi 
o kvaliteti maslaca, jer nikada nije dobro, ako je tijesto mekano, 
a maslac tvrd ili obratno. Ako je maslac premekan, onda kod valja- 
nia izlazi iz tijesta, što se pozna po tome, što se tijesto lijepi, za 
dasku. U tom slučaju nastanu i nejednake naslage maslaca u tije- 
stu, a kad se ispeče, nije Gosta lisnato. Kad je tijesto za savijaču 
dobro izmijeseno na daski ili mramornoj ploči, uobliči se hljepčić i 
pusti počivati pol sata u hladioniku ili na hladnom mjestu. Međutim 
se maslac može izmijesiti sa malo brašna, pa kad je ovaj priređen, 
počinje se izrađivanjem lisnatoga tijesta. Maslac, što se u tijesto 
stavlja, oduzme se od već odmjerene količine maslaca, a brašno. 
koje se umijesi u maslac (5 dkg) oduzme se opet od već izmjerene 
količine brašna. 

Tijesto za savijaču se sada razvalja u oblik pačetvorine ili se 
valia na sve četiri strane tako, da se dobije oblik križa. Tijesto ne 
smije biti tanje razvaljano od 1 cm, a srednja četvorina mora biti 
deblia od ona četiri kraka, koja će se preklopiti po maslacu. U sred- 
nju četvorinu stavi se maslac, koji je također razvaljan u veličini 
ove srednje četvorine. Sada se preklope krakovi po maslacu, a ti- 
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iesto se oprezno razvalja u pačetvorinu i preklopi na tri ili četiri 
puta. Iza toga se tijesto pusti počivati 1/2 sata, onda se opet razvalja 
i preklopi i opet pusti po 10 minuta počivati. Ovo treba učiniti 4 do 
5 puta, da se tijesto poslije pečenja što bolje lista. Nakon svakoga 
preklapanja treba tijesto krpom pokriti, da ne dobije koricu. Da se 
osvjedočimo koliko listića mora imati ovako preklapano tijesto, 
možemo jedan arak svilenoga papira presložiti toliko puta kolik) 
puta smo presložili lisnato tijesto. Ako sada papir prerežemo vidjet 
ćemo, da imade oko 200 listića. Prema tome vidimo, da nije sve- 
jedno koliko puta i kako se tijesto preklapa i valja. 

Lisnato tijesto se u pećnici slabije diže, što su slabije naslage 
maslaca između listića, a to se dogodi onda, ako se tijesto svaki 
puta pretanko izvalja. Ako između listića bude previše maslaca, on- 
da se tijesto previše digne, što također nije dobro, jer pečeni kolači 
neostanu ravni. Vrlo je važno, kako se lisnato tijesto valja i kako 
se preklapa. Kod valianja ne smije se previše pritisnuti valjak i va- 
ljati, već treba valjkom okomito tuckati. Kod slaganja treba paziti, 
da se slaže uvijek točno pod kutom i jednako, a to će moći biti on- 
da, ako se jednako i pod kutom uvijek tijesto izvalja. Za ovaj teh- 
nički postupak treba također vježbe i iskustva. Kad od gotovoga li- 
snatoga tijesta hoćemo prirediti bilo kakove kolače, onda ne smije- 
mo čitavo tijesto razvalijati, već komadić po komadić tijesta odrezi- 
vati, izvaljati "2 cm debelo i izraditi. Prije nego počnemo kolače 
praviti možemo iskušati, da li je lisnato tijesto dovoljno prevaljano 
“na tai način, da komadić tijesta stavimo u vruću pećnicu peći. Ako 
je dovolino prevaljano, onda se lista na nebrojeno mnogo listića. 

Lisnato tijesto stavlja se u tepsiju, koja je vodom polivena i 
ocijeđena ili se stavi na papir. Prije nego se stavi peći, namaže se 
dijesto razmućenim jajetom, no mora se paziti, da se namaže samo 
odozgo, jer ako bi došlo jaje i sa strane, ne bi se tijesto moglo do- 
bro dizati. Za lisnato tijesto treba pećnicu dobro ugrijati, pa tem- 
peratura pećnice treba da je 150% do 160% C. Kod niže temperature 
ne će se tijesto dignuti, maslac se topi, a kolači ne dobiju lijepu žu- 
tu boju. 

Od lisnatoga tijesta mogu se prirediti razne pastete, pridodaci 
k mesu, a može se i samo meso ili kobasice umotati u lisnato tijesto 
i ispeći. Najviše se lisnato tijesto upotrebljava za priredbu raznih 
kolača i to onih, koji mogu biti sastavni dio jestvenika i onih, koji 
se jeđu kod vanrednih zgoda kao poslastice. Najjednostavniji kolači 
od lisnatoga tijesta jesu uštipci, koji spadaju među odlične i jeftine 
kolače, dok su oni, kod kojih se dodaje nadiev, nešto skuplji, ali i 
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izdašniji. Vrlo slično lisnatome tijestu je tijesto, u koje se osim bra- 
šna i maslaca stavlja i domaći svježi sir. Priredba je ovoga lisnato- 
ga tijesta vrlo jednostavna, kao i što je jednostavan i sastav, jer se 
uvijek uzima ista količina brašna, maslaca i sira. 

Moramo li povećati količinu lisnatoga. tijesta za veći broj osjJ- 
ba, potrebno je znati koliko komada izade od pojedinih vrsta. Kad 
se znade potreban broj komada po osobi, onda će se lako odrediti 
i količina maslaca i brašna. 


1. Lisnato tijesto (Butterteig) 

20 dkg maslaca sol 

20 dkg brašna voda 

sok od limuna 

Tijesto se izraduje kako je to naprijed opisano. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 dodati ma- 
slac, 4 umijesiti octenom vodom, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 izraditi 
maslac, 8 razvaljati tijesto, 9 umotati maslac, 10 preklopiti, valjati. 
ll valjati. preklopiti, 12 počivati, 13 valjati, preklopiti, 14 valjati, 


* preklopiti. \ 
2. Uštipci od lisnatog tijesta (Butterkrapfen) 
Lisnato tijesto pod br. 1 1 jaje 
marmelada od kajsija 3 dkg šećera 


Priređeno lisnato tijesto razvalja se i izreže ne pretanko u če- 
tverokute, zatim se preklopi i metne peći. Kad su pečeni, dade 'se 
na niih malo marmelade i posipaju se šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 umiiesiti tijesto za savijaču, 3 iz- 
raditi maslac, 4 razvaljati savijaču, 5 umotati maslac, valjati, 6 poči- 
vati, 7 valjati, presložiti, 8 počivati, 9 valjati, presložiti, 10 počivati, 
11 razvaljati, rezati uštipke, 12 peći, 13 posipati, dodati marmeladu. 


3. Ploške od iagoda (Erdbečrschnitten) 
Lisnato tijesto br. 1 "4 | slatkog vrhnia 
1 jaje za mazanje 5 dkg šećera 
"/e kg jagoda 3 dkg šećera za posipati 
Napravi se lisnato tijesto, razvalja u dva dijela i ispeče. Slatko 
vrhnje se tuče, izmiješa šećerom i jagodama i upotrebi kao nadjev. 
Mjesto jagoda mogu se uzeti ribizi. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 mijesiti savijaču, 3 izraditi ma- 


slac, 4 razvaljati savijaču, 5 umotati maslac, valjati, složiti, 6 poči- 


vati, 7 valjati, presložiti, 8 počivati, 9 valjati, presložiti, 10 počivati, 
11 razvaljati, izrezati, 12 peći, 13 nadjenuti, 14 izrezati, ošećeriti. 
Nadjev: 1 očistiti jagode, 2 tući vrhnje, 3 dođati jagode, šećer. 
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4. Pita od iabuka (Špfelpitta) 


Lisnato tijesto pod br. 1 ruma 

1/2 kg jabuka vode 

10 dkg šećera limunov sok 

6 dkg grožđica 

Napravi se lisnato tijesto, tanko razvalja, a u sredinu tijesta 


dade se po duljini pruja od slijedećeg nadjeva. 

Jabuke se ogule, izrežu, te vodom i limunovim sokom, rumom 
i šećerom piriaju dok su mekane. Poslije se izmiješaju očišćene: 
grožđice. 

Tijesto se sada preklopi s jedne i s druge strane malo preko sre- 
dine, namaže jajetom i dade na namočenu tepsiju u pećnicu peći, 

Ked je pečeno, izreže se na duguljaste komade i posipa šeće- 
rom. 

Mogu se i sirove jabuke upotrebiti za nadjev, samo se moraju 
tanko rezati, ošećeriti i izmiješati rumom i grožđicama. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 mijesiti savijaču, 3 iziaditi ma- 
slac, 4 razvaljati savijaču, 5 umotati maslac, valjati, složiti, 6 poči- 
vati, 7 valjati, presložiti, 8 počivati, 9 valjati, presložiti, 10 napra-: 
viti nadiev, 11 razvaljati, nadjenuti, 12 peći, 13 izrezati, ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti, oguliti jabuke, 2. očistiti grožđice, 3 pirjati 
jabuke, 4 staviti na tijesto, 5 posipati grožđice. 


5. Roščići od oraha (Nusskipfel) 


Lisnato tijesto pod br. 1 
25 dkg oraha 
10 dkg šećera 
Lisnato tijesto se razvalja, izreže na 15 cm duge i 10 cm široke: 


ploške. U svaku plošku stavi se nadjev od oraha, tijesto se preklopi 
preko nadjeva, savije u roščiće i dade peći u vruću pećnicu. 

Nadjev: Orasi se samelju, izmiješaju sa šećerom i poliju toplim 
mlijekom. Doda se malo ruma. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 mijesiti savijaču, 3 izraditi ma- 
slac, 4 razvaljati savijaču, 5 umotati maslac, valjati, složiti, 6 poči- 
vati. 7 valjati, presložiti, 8 počivati, 9 valjati, presložiti, 10 počivati, 
11 napraviti nadjev, 12 razvaljati, nadjenuti, 13 peći, 14 ošećeriti, 

. Nadjev: 1 očistiti, samljeti orahe, 2 ugrijati mlijeko, 3 dodati 
šećer, 4 popariti, 5 dodati rum. 


"la 1 mlijeka 
1 žlica ruma 


6. Uštipci od sala (Schmerkrapfen) 


25 dkg brašna 2 dkg pjenice 
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2 žutanika mlijeka 
sol . A . . 16 dkg sala 
Od brašna, žutanika, kvasa i mlijeka napravi se tijesto za savi- 


jaču i mijesi, dok je glatko. Poslije se izvalja u veliku četvorinu i na 
nju se namaže ostrugano i brašnom izrađeno salo. Tijesto se sada 
slaže i valja kao lisnato tijesto pod br. 1, a dalje se onda postupa 
kao kod uštipaka od lisnatog tijesta br. 2. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 mijesiti savijaču, 3 izraditi salo, 
4 razvaljati savijaču, 5 umotati salo, valjati, složiti, 6 počivati, 7 va- 
liati, presložiti, 8 počivati, 9 valjati, presložiti, 10 počivati, 11 raz- 
valjati, rezati uštipke, 12 peći, 13 ošećeriti, dodati marmeladu. 


7. Ružice (Rosen) 
15 dkg brašna 
15 dkg maslaca 
15 dkg sira 
i Od brašna, maslaca i sira umijesi se glatko tijesto i pusti '/z sata: 
počivati. 

Zatim se razvalja, izreže u četvorine, u sredini svake stranice: 
se tijesto ureže do sredine. Svaka dobivena četvorina preklopi se 
po diagonali i ovako dobivene oblike dademo na polivenu tepsiju: 
peći. Kad su ružice pečene, dade se u sredinu malo marmelade i po- 
sipaju se šećerom. 


| Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pasirati sir, 
4 izdrobiti maslac, 5 dodati sir, 6 mijesiti, 7 počivati, 8 razvaljati, 
izrezati, 9 peći, 10 ošećeriti, 11 dodati marmelade. 


10 dkg marmelade 
2 dkg šećera 


8. Valičići (Ršllchen) 


Učini se isto tijesto kao pod br. 7, razvalja se, izreže u pače- 
tvorine, u koje se stavi marmelada, saviju se i peku kod jake vatre. 
Kad su valičići pečeni, posipaju se šećerom, koji sme izmiješali tu- 
čenom vanilijom. 

3 Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pasirati sir, 
4 izdrobiti maslac, 5 dodati sir, 6 mijesiti, 7 počivati, 8 razvaliati, 
izrezati, 9 dodati marmeladu, 10 saviti, 11 peći, 12 ošećeriti. ' 


KOLAČI OD PRHKOGA TIJESTA 


(Gebick aus miirbem Teig) 


Prhko tijesto sastoji se.u glavnom od brašna, maslaca i šećera, 
a prema omieru, u kojem se ove namirnice miješaju dijele se prika 
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tijesta u tri glavne vrste 1 to: prhko tijesto za pite, prhko tijesto za 


kolače sa voćem i prhko tijesto za sitne čajne kolačiće. Najviše ma- 


slaca ima u čainim kolačićima, a najmanje u kolačima s voćem. Za 
pite uzima ,se 15 dkg maslaca, 5 dkg šećera i 25 dkg brašna, pa 
prema tome vidimo, da se uzme šećera treći dio od količine masla- 
ca, a brašna pet puta toliko koliko šećera. Za kolače sa voćem uzme 


se stanovita količina maslaca, od te količine polovicu šećera, a bra- 


šna dvostruko toliko koliko maslaca. Prema tome, ako se uzme 15 


dkg maslaca, potrebno je onda 30 dkg brašna i 7'/2 dkg šećera. Ovaj 


omjer uzima se i onda, ako se prhkim tijestom moraju obložiti neki 


oblici. (Punjene košarice). Ako uzmemo maslaca još manje od po- 


lovice količine brašna, onda moramo tijestu dodati malo sode bi- 
carbone, da tijesto bude rahlije. Kod prhkog tijesta za čajne kola- 
šiće uzme se na istu količinu maslaca i šećera 3 puta toliko brašna 
koliko šećera i još tri žutanika, pa se na taj način dobije posve me- 
kano prhko tijesto, koje se kroz vrećicu štrca na tepsiju. Prve dvije 
vrste prhkog tijesta mijese se na daski, pa brašno i maslac moraju 
biti jako hladni, dok se treća vrsta prhkoga tijesta miješa u zdieli, 


a pridodaci moraju biti temperirani, da se dadu lako i dobro izmije- 


šati. Prema tome vidimo, da se u prhko tijesto za pitu i kolače sa 
voćem ne trebaju dodati u tijesto jaja, dok se u čaine kolačiće do- 
daju žutanjci. ' 

Kao pridodaci za pobolišanje mogu se dodati u prhko tijesto: 
fino kosana korica od limuna, kiselo vrhnje i rum. Vrhnje i rum se 
dodaje da bude tijesto rahlije, a korica od limuna radi teka. Za po- 
bolišanie može se dodati i koji žutanjak, a na svako jaje doda se 2 
dkg oguljenih samljevenih badema. 


Prhko tijesto za pite i kolače priređuje se ovako: Brašno se 
najprije prosije, pa se u brašno izdrobi izrezani maslac. Sada se 
doda šećer, rum, vrhnje i eventualno žutanjci i bademi. Sve se to 
brzo izmijesi i stavi na hladno mjesto počivati. Priie priredbe treba 
maslac, jaja i brašno staviti na hladno mjesto, a prije pečenja treba 
da tijesto stoji na jako hladnom mjestu. Tijesto mora doći u jako 
vruću pećnicu, da se voda iz tijesta naglo pretvori u paru i da tije- 
sto postane prhko, a ne slaninasto ili da se eventualno maslac počne 
rastapati po tepsiji. 

Kad stavtliamo kolače od prhkoga tijesta u tepsiju, onda tepsi- 
iu treba samo vodom politi, a kod tijesta, u kojem ima manje od po- 
lovice maslaca nego brašna, treba tepsiju namazati maslacem i po- 
sipati mrvicama. 


"536 


2 
Kad pravimo kolače s voćem, onda treba dno pečenoga kolača. 
namazati marmeladom, da ono ne postane previše vlažno od voća. 


1. Pita s marmeladom (Marmeladepitta) 


Prhko tijesto: 
15 dkg maslaca 
25 dkg brašna 
5 dkg šećera 

2. žlice vrhnja 

1 žlica ruma 


korica od limuna 
4 dkg marmelade 
3 jaja, snijeg 

10 dkg šećera 

10 dkg badema 


Brašno se prosije, pa se u nj izdrobi maslac, doda šećer, vrhnje, 
rum i fino kosana korica od limuna. Brzo se mijesi tijesto i pusti na 
hladnom mjestu počivati 1 sat. 

Tijesto se razvalja u veličini tepsije, da bude 1 cm visoko i da- 
de u polivenu tepsiju da se peče. Kad je skoro pečeno, namaže se 
marmeladom, poslije tučenim zašećerenim snijegom, u koji se dadu 
oguljeni, ribani bademi. Sada se ponovno metne u pećnicu da se pe- 
če. Poslije se izreže na ploške. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac u brašno, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje. 
rum, 7 mijesiti, 8 stajati, 9 napraviti nadjev, 10 razvaljati, 11 peći, 
12 nadjenuti, 13 peći, 14 izrezati. 

Nadjev: 1 očistiti, samljeti bademe, 2 tući snijeg, 3 dodati še-. 
ćer, bademe. 


2. Pita od kajsija (Marillenpitta) 

Prhko tijesto br. 1 40 dkg šećera 

1 kg kajsija malo ruma 

Kajsije se raspolove, operu, pomiješaju sa šećerom i rumom: 
i puste nekoliko sati stajati. Poslije se stave na prhko tijesto kao. 
kod svake pite, a ako su kisele, posipaju se još šećerom. Onda se od 
prhkoga tijesta odozgo naprave rešetke i pita se dade peći. Dalie- 
kao kod svake pite. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 napraviti nadjev, 10 razvaljati, 11 nadjenuti, 
12 peći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. 

Nadjev: 1 oprati, raspoloviti kajsije, 2 dodati šećer, rum. 


3. Pita od ribiza (Ribiselnitta) 
Prhko tijesto br. 1 
'/e kg ribiza 
10 dkg šećera 


1 dl vode 
3 bjelanika 
8 dkg šećera 


Najprije se napravi priko tijesto i pusti 1/4 sata počivati. 

Zatim se razvalja u veličini tepsije i dade peći. Međutim se ri- 
biz očisti, opere i dade u šećernu vodu kuhati, da jedanput uzavri- 
ie. Ribiz se povađi, a sok. se kuha dok se zgusne. Kad se prhko ti- 
jesto ohladi, namaže se naiprije sokom od ribiza, gore se stave ri- 
bizi, koji se pokriju snijegom, u koji se izmiješao šećer. Sada se stavi 
ioš jednom peći dok odozgo požuti, a onda se izreže na ploške. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 razvaljati, 10 peći, 11 napraviti nadjev, 12 na- 
djenuti, peći, 13 izrezati. 

Nadjev: 1 kuhati šećernu vodu, 2 očistiti ribiz, 3 kuhati ribiz, 
4 tući snijeg, 5 dodati šećer, 6 staviti ribiz na tijesto, 7 dodati 
snijeg. 
4. Pita od iabuka (Apfelpitta) 


Prhko tijesto br. i 3 dkg grožđica 


Nadjev: ruma 
1/2 kg jabuka 3 dkg šećera za posipanje 
5 dkg šećera 1 jaje za mazanje 


Najprije se izmijesi prhko tijesto i pusti 1 sat počivati. 

Međutim se napravi nadjev: 

Jabuke se ogule, izrežu na tanke ploške i izmiješaju sa šeće- 
rom, grožđicama i ruumom. Može se dati i 5 dkg oguljenih rezanih 
badema i malo cimeta. 

Poslije se tijesto razdijeli u 2 dijela i svaki se razvalja u veli- 
čini tepsije. Prvi dio dade se na polivenu tepsiju, gore se stavi na- 
djev i pokrije drugim dijelom tijesta. Gore se namaže jajetom i dade 
peći. Kad je pečeno, reže se na ploške i posipa šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 napraviti nadjev, 10 razvaljati, 11 nadjenuti, 
12 peći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti grožđice, 2 očistiti, samljeti bademe, 3 oči- 
stiti, rezati jabuke, 4 dodati grožđice, bademe, 5 dodati šećer, rum. 


5, Pita od oraha I. (Nusspitta D) 
Prhko tijesto br. 1 


30 dkg oraha ruma 
30 dkg šećera cimeta 
korica od limuna meda i mlijeka 


Pravi se kao svaka pita, samo se za nadjev orasi samelju i iz- 
miješaju šećerom, doda se malo kosane korice od limuna, ruma i ci- 
meta, malo meda i mlijeka. 
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“g Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 napraviti nadjev, 10 razvaljati, 11 nadjenuti, 
12 peći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. : 


' Nadjev: 1 pristaviti mlijeko, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 kosati 
limun, 4 politi orahe, 5 dodati med, rum, 6 dodati limun. 


6. Pita od oraha II (Nusspitta II) 


Prhko tijesto br. 1 16 dkg oraha 

4 žutanika 4 bjelanjka snijeg 

16 dkg šećera 1 iaje za mazati 

korica od limuna 3 dkg šećera za posipati 

cimeta 

Prhko tijesto razdijeli se u dva dijela i nadjene slijedećim na- 
djevom: ' 


Žutanici i šećer se miješaju, doda se fino kosana korica od li- 
muna, cimet, rum, 16 dkg ribanih oraha i snijeg. 


Pita se odozgo namaže jajetom i peče. Kad je pečena, reže se: 
u četvorine i posipa šećerom. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, mije- 
siti, 8 počivati, 9 napraviti nadjev, 10 razvaljati, 11 nadjenuti, 
12 peći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. 
Nadjev: 1 očistiti, samljeti orahe, 2 kosati limun, 3 miješati žu- 
tanjke, šećer, 4 tući snijeg, 5 dodati orahe, 6 dodati limun, 7 dodati 
snijeg. 


7. Ruska pita (Russische Pitta) 


15 dkg maslaca 4 bielanika 
30 dkg brašna 20 dkg šećera 
4 dkg šećera 20 dkg oraha 
4 žutanjka 1 limun 


15 dkg marmelade 
: Od maslaca, brašna, šećera i žutanjka napravi se prhko tijesto 
koje se razvalja u veličini tepsije i dade malo peći. Kad je na pol 
pečeno, namaže se marmeladom, stavi se gore snijeg, u koji se iz- 
miješa šećer, kosani orasi, malo soka i korice od limuna. Pita se po- 
novno dade u pećnicu i peče, dok je svijetložuta, onda se izreže u 
male četvorine. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati žutanike, 7 mijesiti, 
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8 počivati, 9 napraviti nadjev, 15 razvaljati, 11 peći, 12 nadjenuti, 
13 peći, 14 izrezati. sub kak 

Nađiev: 1 očistiti, rezati orahe, 2 kosati limunu, 3 tući snijeg, 
4 dodati orahe, 5 dodati limun. 


8. Pita od badema (Mandelpitta) 

Prhko tijesto br. 1 ruma x 

4 žutanika 4 bielanika snijeg 

18 dkg šećera 1 jaie za mazati no zas 

korica od limuna 3 dkg šećera za posipanje 

16 dkg badema : : : 

Pravi se isto kao pita od oraha, samo se mjesto oraha uzmu: 
bademi, a mogu se uzeti i lješnjaci. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mije- 
siti, 8 počivati, 9 napraviti nadjev. 10 razvaliati, 11 nadjenuti, 12 pe- 
ći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. : ea 

Nadiev: 1 očistiti, samlieti bademe, 2 migešati žutanjke, šećer, 
-3 tući snijeg, 4 dodati bademe, 5 dodati limun, 6 dodati snijeg. 


9. Pita od čokolade (Schokoladepitta) 

Priko tiiesto br. 1 1/2 pločice čokolade 

4 žutanjka 4 bielanika snijeg 

14 dkg šećera 3 dkg šećera za posipanje 

korica i sok od limuna 14 dkg badema mAh 

Prhko tijesto se izvalja i na pol ispeče. Gore se dade slijedeći 
nadjev: Žutanjci i šećer se dobro miješaju. Poslije se dođa fino ko- 
sane korice i malo soka od limuna, rastopljene čokolađe, ribani ba- 
demi i snijeg. u 

Kad ie pečeno, izreže se u četvorine i posipa šećerom. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 


4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 načiniti nadiev, 10 razvaljati. 11 nadjenuti, 12 
peći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. ; 

Nadiev: 1 očistiti, samljeti bademe, 2 kosati limun, 3 ribati čo- 
koladu, 4 miješati žutanike, šećer, 5 tući snijeg, 6 dodati bademe, 
čokoladu, 7 dodati limun, 8 dodati snijeg. 


10. Pita od sira (Topienpitta) 
Prhko tijesto br. 1 korica od limuna 
4 žutanika j4 dkg badema 


15 dkg šećera sol : 
30 dkg sira kiselo vrhnie 








A 


Prhko tijesto kao za svaku pitu, razvalja se u 2 dijela i nadje- 
ne slijedećim nadjevom: Žutanici se miješaju sa šećerom, doda se 
izmrvljeni sir, fino kosane korice od limuna, 14 dkg samljevenih, 
oguljenih badema, malo soli i ako je sir presuh, doda se malo kise- 
log vrhnja. Može se izmiješati 3 dkg grožđica. 

Dalje se postupa kao kod svake pite. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 

* 4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, limun, 6 dodati vrhnje, rum, 7 mi- 
jesiti, 8 počivati, 9 načiniti nadjev, 10 razvaljati, 11 nadjenuti, 12 pe- 
ći, 13 izrezati, 14 ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti grožđice, 2 očistiti, samljeti bademe, 3 kosati 
limun, 4 pasirati sir, 5 miješati žutanjke, šećer, 6 dodati grožđice, 
bademe, 7 dodati limun, 8 dodati sir. 


11. Pita od krupice (Griesspitta) 
Prhko tijesto br. 1. 6 dkg krupice 
1/2 1 mlijeka > 2 jaja 
3 dkg šećera 5 dkg šećera 
vanilija e 


Napravi se prhko tijesto, koje se razdijeli u dva dijela i pusti 


počivati. Međutim se u mlijeko stavi šećer i vanilija, pa kad mlijeko 
zakipi ukuha se krupica. Kad se krupica ohladi, izmiješa se sa žu- 
tanicima, šećerom, a na koncu se doda snijeg od bjelanka. Tijesto 
se razvalja, gore se stavi nadjev i druga polovica razvaljanoga ti- 
jesta, te stavi peći. Kad je pita pečena, izreže se i posipa šećerom. 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. kosati limun, 
4. drobiti maslac, 5. dodati šećer, limun, 6. dodati vrhnje, rum, 7. 
mijesiti, 8. počivati, 9. načiniti nadjev, 10. razvaljati, 11. nadjenuti, 
12. peći. 13. izrezati, ošećeriti. j 
Nadiev: 1. pristaviti mlijeko, šećer, vaniliju, 2. ukuhati krupicu 


3. ohladiti, 4. dodati žutanike, šećer, 5. tući snijeg, 6. dodati snijeg. 


12. Kolač sa ribizom (Ribiselkuchen) 

30 dkg brašna 1 iaje za mazanie 

15 dkg maslaca marmelada od ribiza 

7 dkg šećera 1/2 kg ribiza 

4 dkg badema "/a 1 slatkog vrhnja 

korica od limuna 5 dkg šećera 

2 žutanika 

Od brašna maslaca, šećera, oguljenih ribanih badema, fino ko- 
sane korice od limuna i žutanika umijesi se tijesto i pusti da počiva. 
Tijestom se obloži namazani i posipani oblik torte, okolo se dade 
povišeni rub. Torta se jajetom namaže i peče. 
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Kad se tijesto ohladi, namaže se u sredini marmeladom od ri- 
biza, metnu se gore. oprani i očišćeni ribizi, ošećere se i nakite 
tučenim slatkim vrhnjem ili se voće prelije pomozinom. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. kosati li- 
mun, samljeti bademe, 4. drobiti maslac, 5. dodati šećer, limun, ba- 
deme, 6. dodati žutanjke, 7. mijesiti, 8. počivati, 9. napraviti nadjev, 
10. razvaljati, 11. peći, 12. namazati marmeladom, 13. nadjenuti, 14 
ukrasiti vrhnjem. 

Nadiev: 1. očistiti ribiz, 2. tući vrhnje, 3. dodati šećer, 4. doda- 
ti ribiz na tortu, 5. ukrasiti vrhnjem. 


13. Kolač sa jagodama (Eedbeerenkuchen) 

Isto se pravi kao kolač sa ribizom samo se mjesto ribiza uzmu 
šumske jagode. Ovaj kolač može se praviti s ostalim voćem. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. kosati li- 
mun, samljeti bademe, 4. drobiti maslac, 5. dodati šećer, limun, ba- 
deme, 6. dodati žutanjke, 7. mijesiti, 8. počivati, 9. napraviti nadjev 
10. ravaljati, 11. peći, 12. namazati marmeladom, 13. nadjenuti, 14. 
ukrasti vrhnjem. 

Nadjev: 1. očistiti jagode, 2. tući vrhnje, 3. dodati šećer, 4. sta- 
viti jagode na tortu, 5. ukrasiti vrhnjem. 


14. Kolač sa grožđem (Traubenkurchen) 
Tiiesto pod br. 12 8 dkg šećera 
6 dkg marmelade od kajsija 1 dl vode 
i)» kg grožđa 3 dkg badema ' : 
Napravi se prhko tijesto kao pod br. 12 i peče. Kad je kolač pe- 


čen, namaže se dno marmeladom. 

Mediutim se bobice od grožđa prokuhaju u slatkoj vodi, izvade 
i slože na tortu. Poslije se malo preliju slatkim sokom, a u sredinu 
stave se oguljeni izrezani bademi. Kolač se još malo dade u pećni- 
cu dok bademi zažute. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. kosati limun 
samljeti badem, 4. drobiti maslac, 5. dodati šećer, limun, bademe, 
6. dodati žutanike, 7. mijesiti, 8. počivati, 9. napraviti nadjev, 10. 
razvaljati, 11. peći, 12. namazati marmeladom, 13. nadjenuti, 14. 
ukrastti vrhnjem. 


Nadiev: 1. kuhati šećernu vodu, 2. očistiti grožđe, 3. kuhati, 


grožđe, 4. tući vrhnje, 5. dodati šećer, 6. staviti voće na tortu, 7. 
dodati vrhnje. 
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SLATKA JELA OD DIZANOGA TIJESTA 
(Siisse Germmehlspeisen) 

Slatka jela od dizanoga tijesta spadaju među vrlo jeftina, izda- 
šna i hranljiva jela, samo su teže probavljiva. Mnoga od njih mogu 
biti sastavni dio jestvenika, a neka se serviraju uz kavu, pa su po- 
znata pod imenom mliječno pecivo ili pecivo za kavu. Među ovo pe- 
civo možemo ubrojiti i kolače sa praškom za dizanje, jer se i oni 

.mniogu servirati uz kavu. Od tih su napoznatiji: kolač od trešanja, 
jabuka, mramorni kolač i kolač od oraha. 

Osim toga prave se od dizanoga tijesta i razni kolači i savija- 
će, koji se peku u pećnici ili u vrućoj masti. Posebna vrsta dizanoga 
tijesta je ona, u koje se umijesi više maslaca, pa se tijesto uslijed 
toga i prhko. Kolači od ovoga tijesta zovu se kolači od prhkoga di- 
zanog tijesta.Ako se dizano tijesto izradi maslacem onako, kako je 
to opisano kod lisnatoga tijesta, dobijemo od toga tijesta kolače, 
koje zovemo kolači od lisnatoga dizanoga tijesta, a ima ih više vrsta 

Prema tome vidimo, da se slatka jela od dizanoga tiješta dijele 
u 7glavnih skupina i to: 1. mliječno pecivo, 2. kolači od dizanoga 
tijesta, 3. savijače od dizanoga tijesta, 4. kolači od prhkoga diza- 


* noga tijesta, 5. kolači od lisnatoga, dizanog tijesta, 6. kolači od pr- 


ženoga dizanog tijesta, 7. kolači sa praškom za dizanje. 

Prve tri vrste prave se od jednostavnoga dizanog tijesta, koje 
se može mijesiti i miješati. Ako se tijesto miješa; onda se to čini u 
zdjeli pomoću kuhače, pa se onda kuhačom i dobro istuče, dok se 
od žlice, ljušti i dok se prave mjehuri u tijestu. Ako se tijesto mije- 
Si, onda se šakama gnječi na daski ili u zdjeli tako dugo, dok se vi- 
še za dasku ne prima. 


Jednostavno dizano tijesto može se, prirediti toplim i hladnim 
načinom. Kod prvoga treba da su namirnice tople i da se tijesto 
priređuje u toploj prostoriji, a kod drugoga treba da su sve namir- 
nice hladne, a i prostorija u kojoj se priređuje, da nije pretopla. Hla- 
dan način priredbe je mnogo jednostavniji, jer se pjenica samo raz- 
muti u mlijeku, pa se uz druge pridodaike samo s brašnom dobro 
izmijesi. Tiiesto se onda umota u krpu i stavi u zdjelu hladne vode. 
Tijesto pane na dno, a nakon nekoga vremena digne se tijesto na 
površinu, jer je djelovanje kvasnih gljivica dovršeno. Temperatura 
vode treba da je 10—12% C, pa je djelovanje kvasnih gljivica po- 
laganije. 

Bilo kojim načinom priređeno dizano tijesto, ono se mora sa- 
stojati od brašna, mlijeka, šećera, pjenice, maslaca i jaja. Temelini 
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dio je brašno, pa se kod kolača obično računa 1 dkg brašna na 0oso- 
bu. Prema količini brašna određuje se omjer drugih namirnica, pa 
je uslijed toga važno znati, da se na 1 kg brašna računa 4—5 dkg 
pjenice. Što se veća količina brašna uzima, to se količina pjenice 
razmjerno smanjuje, jer što je veća količina tijesta, to se ono lakše 
diže. Mnogi misle, da se tijesto bolje diže, što se više pjenice stav- 
lia, no to nikako ne stoji, jer od prevelike količine pjenice tijesto 
naglo raste, pa se proces dizanja ni u pećnici ne može zaustaviti. 
O dielovaniu pjenice u tijestu vidi str. 

Za kolače od dizanoga tijesta upotrebljava se pšenično brašno. 
koje treba prije prosijati, kako bi u brašno došao zrak, koji također 
pospješuje dizanje. Maslac, koji stavljamo u dizano tijesto ne smije 
nikada doći direktno u dodir sa pjenicom, jer mast sprečava djelo- 
vanje kvašćevih gljivica. Dakle potrebno je kod priredbe paziti, da 
se maslac ili sa brašnom najprije izmiješa, a onda doda kvas, ili da 
se najprije umijesi tijesto sa kvasom, a na koncu se onda umijesi 
maslac. Na 1. kg brašna računa se 20 dkg maslaca. Maslac se sta- 
vlja zato, da se ljepivo bolje rasteže, a prema tome i tijesto posta- 
ne elastično. 

U tijesto treba staviti soli, pa je 1 dkg soli dovoljan na 1 kg 
brašna. Da bude tijesto hranljivije i prhko dodaju se žutanici, no 
uslijed žutanika tijesto je uvijek teže, pa se zato na 1 kg ne smije 
uzeti više od 5 žutanika. Neki dodaju u dizano tijesto i snijeg ođ 
bjelanika, koji doduše čini, da je tijesto laganije, no ono postane su- 
ho, pa zato mnogi onda to ne čine. 

Za izradbu dizanoga tijesta potrebna je tekućina, pa se kod 
slatkih jela uzima miesto vode mlijeko i to na 1 kg brašna '/2 1 mli- 
jeka. Kad su sve namirnice izmiješane, doda se šećer, pa i njega 
se ne smije mnogo dodati, jer i on oduzima kvašćevim gljivicama 
vlagu, a bez vlage nema pravoga djelovanja. Na 1 kg brašna može 
doći najviše 15 dkg šećera. 

Prema tome vidimo, da je na 1 kg brašna potrebno uzeti 5 dkg 
pjenice, '/2 1 mljieka, 5 žutanjka, 20 dkg maslaca, 15 dkg šećera i 1 
dkg soli. Za pobolišanje dodaje se obično fino kosana korica od li- 
muna i rum. 

Umaniujemo li količinu brašna prema broju osoba, onda mora- 
mo umanjiti u istom omieru i ostale namirnice. Važno je znati da 
od 1 kg brašna dobijemo 2 dkg tijesta. 


Priređujemo li dizano tijesto toplim načinom, treba da su sve. 


namirnice temperirane. Brašno treba da se donese u toplu kuhinju 
nekoliko sati prije, nego što će se priređivati dizano tijesto, jer nije 
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dobro, ako se brašno mora grijati na štednjaku. Isto tako mora mli- 
jeko imati temperaturu od 35% C, a i jaje ne smije biti hladno, kao 
ni ostale namirnice. Daska ili zdjela za mijesenje mora izboden bi- 
ti temperirana, pa i ona krpa kojom će se tijesto pokriti. 

a Kod ovoga načina priredbe treba najprije od pjenice umijesiti 
kvas na taj način, da se pjenica razmuti u mlijeku, doda samo ma- 
lo šećera i brašna, pa se to dobro istuče. Kvas se onda posipa braš- 
nom pokrije i stavi dizati. Nakon 15 minuta kvas je dignut, pa ga 
valia odmah upotrebiti. Pustimo li kvas predugo stajati, igtibi ja- 
kost i sposobnost dizanja. Dakle kad je kvas gotov, treba odmah 
praviti dizano tijesto na ovaj način: Temperirano brašno se prosije 

u zdjelu i napravi se jamica, u koju se stave žutanici, “sol, kvas i 
mlijeko. Kad se dobro izmijesi, umijesi se šećr i maslac, tijesto se 
ponovno dobro izradi, pokrije i pusti dizati. Kad se tijesto diglo 
stavi se u toplu namazanu tepsiju, pokrije i opet pusti dizati. Dabi 
to tijesto namaže se jajetom i stavi u vruću pećnicu peći. (200% 0). 
Ovako se priređuje mliječno pecivo i neki slični kolači, pa pečenie 
traje 40 do 60 minuta, što ovisi o količini tijesta. 

Za manje kolače obično se tijesto miješa u zdjeli, a to se napra- 
vi ovako: Najprije se podmijesi kvas, kako je već gore cpisano. — 
Međutim se miješa maslac sa šećerom, doda brašno, mlijeko i na 
koncu kvas, pa se tijesto kuhačom tuče dok se počnu praviti mje- 
hurići, a tijesto se ljušti od žlice. Izrađeno tijesto pusti se dizati 
nakon 15 minuta se opet malo premijesi i opet pusti dizati, a dnik 
se tek prave kolači, koji se kratko vrijeme puste dizati, a Gada sta- 
ve u vruću pećnicu ili vruću mast peći. Ako se dizano tijesto pri- 
ređuje zisni, onda mora mlijeko biti malo toplije, jer se kvaščeve 
gliivice zimi teže razmnažaju. One pretvaraju brašno odnosno 
škrob u slador, a ovaj opet u alkohol i ugljičnu kiselinu. Ugljična 
kiselina čini, da se tijesto diže. 

. Ako se u dizano tijesto stavljaju grožđice, onda ih treba zadnji 
čas umijesiti, jer od njih postane tijesto sivo. Izrađeno dizano tije- 
sto ne smije predugo stajati, jer tijesto postane kiselo, osobito u 
onom slučaju, ako je uzeto previše pjenice. Tijesto, u kojemu ima 
Puno pienice, jako je teško probavljivo. Od ovako priredjenoga ti- 
jesta može se prirediti nebrojeno mnogo vrsta kolača, koji se raz- 
likuju po veličini, obliku, nadjevu i ukusu. Od ovoga tijesta prire- 
duju se mnogo i savijače, koje su poznate pod imenima: orehnjača 
makovnjača, bademnjača itd. 

Ako u dizano tijesto stavimo maslaca i to polovinu količine 
brašna, dobijemo prhko tijesto od kojega se također priređuju do- 
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bri kolači a način priredbe je još jednostavniji. U brašno se najpri- 
je izdrobi maslac, a onda dodaju svi potrebni pridodaci i pridodaci 
za pobolišanje, pa se tijesto na daski izmiješa i pusti počivati. Ođ 
ovakovoga tijesta prave se obično razni roščići i savijače. 

Ako obično dizano tijesto izradimo maslacem na način lisna- 
toga tijesta, onda dobijemo izvrsno tijesto, od kojega se također 
priređuju razne vrste kolača, koji se peku u pećnici. 

Malo drugojačiji tek imađu kolači od dizanoga tijesta, koje se 
prži na masti. Ovi kolači su dosta teško probavljivi, pa se najviše 
priređuju zimi. Kod pečenja vajla paziti, da kolači ne upiju previše 
masti, jer samo oni prženi kolači su dobri, koji imađu lijepu rume- 
nu koricu a nisu masni. Dok su vrući, posipaju se šećerom. Kolači, 
koji se prže na masti, ne smiju sadržavati previše maslaca. Kolači 
se mogu peći na masti ili na posve finom ulju. Kolači pečeni na ulju 
laglie su probavljivi, a osim toga ulie je: jeftinije od masti. Važno je 
znati, da mast ili ulje mora biti vruće oko 200% C;. Kolače treba pr- 
žiti na mnogo masti, jer se inače mast brzo ohladi, kolači postanu 
vrlo masni, a i lako izgore. Mast ne smije biti ni prevruća, jer kola- 
či mogu brzo postati smeđi, a iznutra mogu ostati sirovi. 

Ako za pečenje uzmemo 1 kg masti, onda u toj masti možemo 
ispeći 25 komada kolača. Za pečenje potrošeno je 12 dkg masti. Do- 
damo li ovoj masti još 12 dkg svježe masti, pa opet ispečemo 25 
komada kolača, opet ie potrošeno 12 dkg. Ako opet dodamo svieže 
masti i tako činimo, dok 100 komada kolača ispečemo, znači, da je 
4 puta postupak obnovljen. Prema tome vidimo da smo za 100 ko- 
lača trebali 136 dkg masti, a potrošili 4.12, što je 48 dkg, dakle je 
ostalo za upotrebu 88 dkg, pa ovu mast možemo upotrebiti za pe- 
čenje riba, drugoga mesnoga jela i krumpira itd. Mast je za peče- 
nje onda dobra, kad se dižu modrikaste pare. 

Posebna vrst dizanoga tijesta je ona, u koje se ne stavlia pie- 
nica već prašak za dizanje. Ovi kolači su vrlo jednostavni u svo- 
ioi priredbi, a mnogo se priređuju u Njemačkoj, premda su se i kod 
nas već udomaćili. U prašku imade natrona i sriježi, pa se u toplini 
srijež spaja sa natronom, a ugljična kiselina postane slobodna i tije- 
sto se diže. Ovaj proces nastane tek onda, kad tijesto stavimo u 
pećnicu, koja ne smije biti prevruća, da se ugljična kiselina prena- 
glo ne razvije. Kod priredbe ovih.kolača ne smije biti mlijeko, a ni 
brašno toplo. Prašak za dizanje treba izmiješati sa brašnom ili u 
mlijeku razmočiti. Maslac, žutanjke i šećer treba naiprije 20 minuta 
dobro miješati prije nego se dodaju ustali pridođaci. Tepsiju u koju 
stavljamo kolače treba najprije namazati mašću ili maslacem. Sni- 
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jeg se tuče onda, kad je kolač gotov, pa se onda snijeg polagano 


. umiješa. — Pećnica treba da je umjerena. Kad su svi kolači peče- 


ni, posipaju se šećerom. 


MLIJEČNO PECIVO (Milehgebiick) 


“1. Mliječni kruh (Milchbrot) 


4) dkg brašna 

2 dl mlijeka 2 dkg pjenice 

6 dkg šećera sol, jaje 

Brašno se prosije i posoli. Od pjenice se podmijesj kvasac, pa 
kad je dobro dignut, doda se u brašno i mlijekom, u koje smo do- 
dali šećer i maslac, mijesi se kruh, Kad je tijesto dobro izmijeseno 
pusti se dizati. Nakon 15 m opet se, premijesi i dade na gasa 
tepsiju te pusti da se '/2» sata na toplom mjestu diže. 

Poslije se namaže jajetom i peče 2/4 sata u pećnici. 


: Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. podmijesiti 
pjenicu, 4. dodati kvas, mlijeko, 5. mijesiti, 6. dizati, 7. premijesiti, 
staviti u tepsiju, 8. disati, 9. namazati, 10. peći. 


8 dkg maslaca 


2. Mliiečna pletenica (Hefedoppelzopi) 
40 dkg brašna 8 dkg maslaca 
sol = 2 žutanjka 
Ze di mlijeka 1 jaje za mazanje 
6 dkg šećera korica od limuna 
2 dkg pjenice 


g Temperirano brašno se prosije i soli. Od pjenice, malo šećera, 
mlijeka i brašna napravi se kvas, 1 pusti dizati. U brašno se dodaju 
žutanjici, šećer, korica od limuna i kvas. Tijesto se dobro tuče, sta- 
vi na dasku i izmijesi se u tijesto maslac i tijesto pusti dizati. Na- 
kon 15 m se opet mijesi i opet pusti dizati. 

1 Sada se od tijesta naprave 4 deblje i 3 tanje pruje jednake du- 
liine. Od 4 debele pruje napravi se pletenica, a isto i od 3 tanje. Ma- 
nia pletenica se stavi na veću. Ovakova pletenica metne se na na- 
mazanu tepsiju, pusti 1/2 sata na toplom mjestu dizati. Poslije se 


namaže jajetom i peče 1 sat. Pletenica se može, prije nego što se 


stavi u pećnicu, posipati kosanim bademima i grubim šećerom. . 
Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2. prosijati brašno, 3. podmijesiti 


pjenicu, 4. dodati žutanike, šećer, limun, 5. dodati kvas, mlijeko, 6. 


. 7. dizati, 8. premijesiti, 9. isplesti i staviti u tepsiju, 10. dizati, 
. peći. 
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3. Brioche (Apostelkuchen) 


'30 dkg brašna 
2 dkg pjenice 
1!/2 dl mlijeka 


8 dkg maslaca 
sol, limun di 
maslac i brašno za tepsiju 

2 dkg šećera 1 iajie za mazati 

4 žutanjka 5 dkg kristala ; F 

Naiprije se učini kvas i pusti dizati. Kad je kvas dignut, mije- 
šaju se žutanjci, šećer i maslac, doda se malo soli, dignuti kvasac i 
brašno, pa se napravi tijesto, dobro tuče i pusti dizati. 

Sada se dade tijesto na posipanu dasku, prave se oblici kao 
puževa kućica i puste se na namazanoj i posipanoj tepsiji dizati, 
po prilici 20 minuta. Onda se namažu jajetom, posipaju grubim še- 
ćerom opet puste dizati 20 minuta i dadu peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
pjenicu, 4 miješati žutanike, šećer, limun, 5 dodati kvas, mlijeko, 
6 dodati maslac, brašno, 7 tući, 8 dizati, 9 premijesiti, dizati, 10 pra- 
viti oblike, dizati, 11: namazati, 12 peći. 


4, Naduvak (Gugelhupf) 

8 dkg maslaca 2 dkg pjenice 

2 dkg šećera dkg grožđice 

3 žutanika sol Zeti 

25 dkg brašna 2 dkg šećera za posipanje 

2 dl mlijeka korica od limuna , 

Maslac se sa šećerom i žutanjcima miješa, dok ta smjesa ne 
postane pjenasta. Međutim se napravi kvasac, pa kad je ovaj di- 
gnut, dodaje se izmjenično sa brašnom i mlijekom, u dobro miješa- 
nu smjesu. Tiiesto se soli, tuče i pusti dizati. Sada se umijese oči- 
šćene grožđice. Smjesa se dade u namazanu i posipanu tepsiju od 
naduvka i pusti dizati. Poslije se peče u pećnici polagano jedan 
sat, a kad je pečen, izvadi se na dasku i posipa šećerom. U tijesto 
se može dati malo fine kosane korice od limuna. Kad ie nađuvak 
malo zapečen, mora se pokriti papirom. Da li je naduvak pečen, 
može se ustanoviti i pomoću drvenoga štapića ili igle, koja se u na- 
duvak ubode. Ako igla ostane posve čista, naduvak je pečen. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti 
kvas, 4 očistiti grožđice, 5 miješati žutanjke, maslac, šećer, 6 do- 
dati brašno, kvas, 7 tući, 8 dodati grožđice, 9 dizati, 10 staviti u 
tepsiju, 11 peći. 


5. Uskrsni kruh (Pinze) 


60 dkg brašna 
10 žutanika 


"a 1 mlijeka 
"io 1 vina 
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16 dkg šećera sol 
10 dkg maslaca zorica od limuna 
4 dkg pjenice 


Žutanjci i šećer se dobro miješaju. Poslije se doda brašno, ras- 
topljeni maslac, dignuti kvas od 4 dkg pjenice, mlijeko, vino i sol, 


te se mijesi dosta dugo. 


Tijesto se pusti na toplom mjestu dizati. Kad se tijesto dvo- 
struko digne, naprave se okrugli hljepčići i metnu na debeli nama- 
zani papir, da se opet dignu. 


Svaki hljepčić ureže se zvjezdoliko tri puta, namaže jajetom 
i peče kod umjerene vatre 1—1'/2 sata. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti 
kvas, 4 miješati maslac, žutanjke, šećer, 5 dodati brašno, mlijeko, 
kvas, 6 mijesiti, 7 dizati, 8 premijesiti, dizati, 9 namazati, peći. 


KOLAČI OD DIZANOGA TIJESTA (Hetegebiick) 


1. Saće (Buchteln) 


20 dkg brašna 


3 dkg šećera 
4 dkg maslaca 


i dkg pjenice 
so korica od limuna 
1 dl mlijeka dkg maslaca 

i žutanjak 10 dkg marmelade 

Od brašna, mlijeka, žutanjka, šećera, rastopljenog maslaca, 
korice od limuna i kvasa napravi se tijesto, koje se dobro tuče. 

Zatim se ostavi na toplom mjestu da se diže 1'/2 sata, metne 
se na dasku brašnom posipanu, razvalja i reže u četvorine, po pri- 
lici 8 cm duge i 6 cm široke. 

U svaku četvorinu stavi se žličicom marmelade, savije i met- 
ne u namazanu tepsiju. Svaka savijena četvorina namaže se rastop- 
ljenim maslacem, a slažu se jedna tik druge. Sada se pusti opet 
da se pokriveno diže skoro 1 sat i peče se kod umjerene vatre tako 
dugo, dok se otkidaiu od tepsije i jedan od drugoga. Kad se malo 
ohladi, raskidaju se komadi i posipaju šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac u brašno, 6 dođati žutanike, 
šećer, 7 dodati limun, 8 dodati kvas, mlijeko, 9 tući, 10 dizati, 11 
premijesiti, dizati, 12 razvaljati, nadjenuti, 13 složiti, dizati, 14 na- 
mazati, peći, 15 razdijeliti, ošećeriti. 
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2. Dobri roščići (Feine Kipferl) 


4 dkg maslaca i sol 
20 dkg brašna korica od limuna 


idi mlijeka 2 dkg pjenice 

3 dkg šećera 15 dkg marmelade 

1 žutanjak 1 jaje za namazati 

U brašno izmrvi se maslac, doda šećer, žutanjak, sol, dignuti 
kvasac i mlijeko, mijesi se dosta dugo i pusti dizati. 

Sada se tijesto tanko razvalja i izreže u četvorine. U svaku se 


četvorinu dade 1 žličica marmelade i savije u roščić. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
pjenicu, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šećer, 
7 dodati limun, kvas, mlijeko, 8 tući, 9 dizati, 10 premijesiti, dizati, 
11 razvaliati, nadienuti, 12 praviti roščiće, 13 dizati, 14 namazati, 
peći, 15 ošećeriti. 


3. Češke pogačice (B&hmische Kuchen) 

20 dkg brašna sol, korica od limena 

4 dkg maslaca 15 dkg marmelade 

3 dkg šećera 1 bjelanjak 

1 žutanjak lu dkg šećera 

i dkg pienice 5 dkg badema 

1 dl mlijeka 1 jaje za namazati 

U brašno se metne sol, izmrvi maslac, doda šećer, žutanjak, 
pjenica i mlijeko. Tijesto se dobro tuče i pusti da se diže. Poslije se 
razvalja, režu se uštipci, poslažu se na namazanu tepsiju i u sredini 
utisnu utegom. U onu udubinu stavi se malo marmelade, koja se 
pokrije ošećerenim snijegom (Windmasse), koji se izmileša sa 
oguljenim na dugo rezanim bademom. Uštipci se namažu jajetom i 
peku. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti pje- 
nicu, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanjke, šećer, 7 
dodati limun, kvas, mlijeko, 8 tući, 9 dizati, 10 premijesiti, dizati, 11 
praviti pogačice, 12 nadjenuti, 13 dizati, 14 namazati, peći. 


Nadjev: 1 oguliti, rezati bademe, 2 tući snijeg, 3 dodati šećer, 


4 dodati bademe, 5 staviti marmeladu, 6 dodati snijeg. 


4. Osia gnijezda (Wespennester) 
4 dkg maslaca 
.1 žutanjak 
3 dkg šećera 
korica od limuna 
1 dl mlijeka 
20 dkg brašna 


Nadjev: 
1 tablica čokolade 
5 dkg badema 
5 dkg citronata 
.5 dkg grožđica 
5 dkg maslaca 
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1 dkg pjenice sol 


20 dkg brašna cimeta 
Maslac, šećer, žutanjak i jaje se miješaju dok je RI Po- 


slije se doda korica od limuna, malo soli, mlako mlijeko, brašno i 
kvas od 1 dkg pienice. Tijesto se dobro tuče, razvalja, posipa ogu- 
ljenim kosanim bademima, kosanim citronatom, očišćenim grožđi- 
cama i posipa cimetom. Može se dodati 1 tablica kosane čokolade. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti pje- 
nicu, 4 drobiti maslac, 5 dodati žutanjke, šećer, 6 dodati limun, 
kvas, mlijeko, 7 mijesiti, & dizati, 9 premijesiti, dizati, 10 razvaljati, 
nadjenuti, 11 saviti, rezati, 12 peći. 

Nadjev: 1 oguliti, kosati bademe, 2 kosati citronat, 3 očistiti 
grožđice, 4 kosati čokoladu. 


5. Kolač sa posipkom (Streuselkuchen) 
20 dkg brašna Posipak: 
sol 10 dkg brašna 
1 dl mlijeka 5 dkg badema 
1 žutanjak korica od limuna 
4 dkg maslaca 6 dkg šećera 
3 dkg šećera 8 dkg maslaca 
1 dkg pjenice cimeta 

korica od limuna 15 dkg marmelade 

Od brašna, soli, mlijeka, žutanjka, maslaca, šećera i kvasa tu- 
če se tijesto i pusti na toplom mjestu da se diže. Poslije se 1 cm de- 
belo razvalja, dade u namazanu tepsiju i opet pusti, da se diže. Sa- 
da se namaže pekmezom i posipkom te še peče 5/4 sata. 

Posipak: Brašno, oguljeni ribani bademi, fino kosana korica 
od limuna, cimet i šećer dobro se zmiješaju sa rastopljenim masla- 
cem tako, da nastanu male grudice. 

Kad je pečeno, izreže se u četvorine. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
pienicu, 4 kosati limun, 5. drobiti maslac, 6 dodati žutanjke, šećer, 
limun, 7 dodati kvas, mlijeko, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 premijesiti, di- 
zati, 11 razvaljati, nadienuti, 12 peći, 13 izrezati, 14 napraviti na- 
djev. 

Nadjev: 1 rastopiti maslac, 1 oguliti, samljeti bademe, 3 prosi- 
jati brašno, 4 dodati maslac, bademe, 5 dodati šećer, cimet, 6 dro- 
biti. 

6. Ženske mušice (Damenkapricen) 


20 dkg brašna 
korica od limuna 
2 žutanika 


1 di mlijeka 
sol 
5 bielanika 
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. d.g maslaca 15 dkg šećera 
3 dkg šećera 20 dkg marmelade od kaisija 
1 dkg pienice 10 dkg badema 

Umijesi se tijesto od brašna, maslaca, žutanika, soli, šećera; 
u mlijeku razmućene pjenice i fino kosane korice od limuna. 

Kad ie dobro izmijeseno, razvalja se u veličini tepsije (prst de- 
belo), pusti da se digne i dade na pol ispeći. Poslije se namaže mar- 
meladom i snijegom, koji se izmiješa šećerom i ogulienim na duge 
rezanim bademima. Dade se ponovno peći, te se izreže u četvero- 
kute. i 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
pjenicu, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šeć :r, 
7 dodati limun, kvas, mlijeko, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 premijesiti, di- 
zati, 11 napraviti nadjev, 12 razvaljati, peći, 13 nadjenuti, peći, 14 
izrezati. 

Nadjev: 1 oguliti, rezati bademe, 2 tuči snijeg, 3 dodati šećer, 
4 dodati bademe, namazati marmeladom, 6 dodati snijeg. 


7. Ploške od dizanog tijesta (Geliillter Germflecken) 

20 dkg brašna korica od limuna 

1 dkg pjenice 3 dkg maslaca 

4 dkg maslaca 10 dkg badema 

i dl mlijeka dkg šećera 

1 žutanjak 5 dkg grožđica 

sol, 3 dkg šećera 

U brašno se dade sol, vrhnje, rastoplieni maslac i dignuti kvas, 
Tijesto se dobro mijesi i pusti dizati. Sada se razvalja prst debelo, 
dade na namazanu tepsiju i pusti "A4 sata dizati. Onda se dade u peć- 
nicu. Kad se tijesto malo zapeklo, namaže se rastopljenim masla - 
cem, posipa oguljenim, kosanim bademima, grubim šećerom i oči- 
šćenim grožđicama i dade se opet peći. Kad je tijesto pečeno, izvadi 
se iz tepsije, malo ohladi i reže na ploške. 

Sitni rađovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanjke, šećer, 7 
dodati limun, kvas, mlijeko, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 premijesiti, dizati, 
13 peći, 14 izrezati. 

Nadjev: 1 oguliti, kosati bademe, 2 očistiti grožđice, 3 rast»- 
piti maslac, 4 politi maslac, 5 posipati šećer, 6 posipati bademe, 
grožđice. 


8. Ploške sa šliivama (Zwetschkenkuchen) 


20 dkg brašna šećer 
1 žutanjak cimet 
4 dkg maslaca 1/a | inlijeka 
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a Rom oaša 


poskamrmaen 











1 dkg pjenice !/2 kg šljiva 
3 dkg pjenice 3 mrvice 


sol mast tepsii 
1-dl mlijeka za tepsiju 


Od brašna, žutanika, maslaca, šećera, kvasa, soli i mlijeka na- 
pravi se tijesto i pusti da se diže. Kad je dignuto, razvalja se prst 
debelo, na njega se slože raspolovljene šljive, posipaju šećerom, ci- 
metom i mrvicama i dade peći. ' 

. Poslije se izreže na četvorine. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šećer, 7 
dodati limun, kvas, mlijeko, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 premijesiti dio 
e ll napraviti nadjev, 12 razvaljati, nadjenuti, 13 peći, 14 jaše« 
zati. : 

. Nadjev: 1 oprati, raspoloviti šljive, 2 staviti na tijesto, 3 posi- 
pati šećer, cimet, mrvice. ' 


SAVIJAČE OD DIZANOGA TIJESTA 


1. Gužvara (Germstrudel) 


40 dkg brašna 

8 dkg maslaca 

sol korica od limuna 

2 Žžutanika 10 dkg grožđica 

6 dkg šećera 5 dkg šećera 

U prosijano brašno napravi se jamica, u koju se stavi sol, še- 
ćer, izmrvi maslac, dodaju žutanjci, kvas i mlijeko. Tijesto se ta- 
ko > ea dok haca mjehuriće. Pokrije se toplom posudom i pusti, 
da "/a sata počiva. Poslije se tanko razvalja, namaže rastopljenim 
maslacem, posipa očišćenim grožđicama i šećerom savije, metne 
na namazanu tepsiju i pusti da se diže. Poslije se namaže maslacem 
i peče skoro 1 sat. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 očistiti grožđice, 5 kosati limun, 6 drobiti maslac, dodati žu- 
tanike, šećer, 7 dodati kvas, mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 raz- 
vući, 11 rastopiti maslac, 12 dodati maslac, grožđice, 13 saviti, di- 
zati, 14 namazati, peći. 


2 dkg pienice 
dl mlijeka 
dkg maslaca 


2. Makovniača (Mohnstrudel) 
40 dkg brašna Nadjev: 


sol 30 dk 
2 dI mlijeka ija 1 Pinjo 
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6 dkg šećera korica od limuna 
2 žutanika ciunet 
korica od limuna 2 dkg grožđica 


8 dkg maslaca 10) dkg šećera 
2 dkg pjenice 6 dkg maslaca 
1 jnje za namazati 


U ugrijano brašno metne se sol, dignuti kvasac, mlako mlijek», 
šećer, jaja, fino kosane korice od limuna i rastopljen maslac te se 
tuče tako dugo, dok se od žlice ljušti. Tijesto se pokrije, dade na 
toplo mjesto i pusti 1 sat dizati. Poslije se tanko razvalja, namaže 
nadjevom, savije, metne u namazanu tepsiju i pusti da se još "/2z sata 
diže. Sada se jajetom namaže i polagano peče. Za nadjev se sa- 
mljeveni mak kuha u mlijeku, dok je mekan, a onda se izmiješa sa 
svim pridodacima. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šećer, 
7 dodati kvas, mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 napraviti nadjev, 
11 razvaljati, nadjenuti, 12 saviti, dizati, 13 peći. 

Nadiev: 1 pristaviti mlijeko, 2 samljeti mak, 3 očistiti grožđice, 
4 kosati limun, 5 ukuhati mak, 6 dodati grožđice, šećer, 7 dodati li- 
mun, cimet. 


3. Orehniača (Nusstrudel) 
40 dkg brašna . Nadje i 
sol, korica od limuna i/2 ke oraha 
2 dl mlijeka 15 dkg šećera 
6 dkg šećera 2 dl mlijeka 
2 žutanjka 3 dkg citronata 


8 dkg maslaca 3 dkg arancini 
10 dkg groždica 


Kvas: 
2!/e dkg pjenice ruma 
"ho 1 mlijeka cimeta 


3 dkg brašna korica od limuna 


1 dkg šećera Pa i : 
Tijesto se napravi kao i za makovnjaču pod br. 2. i sve se jed- 


nako pravi, samo se za nadiev orasi samelju, vrelim mlijekom po- 
pare i izmiješaju očišćenim grožđicama, šećerom, fino kosanom ko- 
ricom od limuna, izrezanim citronatom i arancinijem. Ruma i cimeta 
doda se po okusu. Mjesto šećera može se dati meda. 

Mjesto oraha mogu se uzeti i bademi ili samljeveni suhi rogači. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 pristaviti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šećer, 
7 dodati kvas, mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 napraviti nadjev, 
11 razvaljati, nadjenuti, 12 saviti, dizati, 13 peći. 
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Nida +24 1 pristaviti mlijeko, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 očistiti 
miš ice, 4 kosati limun, 5 izrezati citronat, arancini, 6 popariti 
rahe, 7 dodati grožđice, šećer, 8 dodati limun, rum, cimet, 9 dodati 
citronat, arancini. i ii 


4. Savijača od badema (Mandelstrudel) 


B dkg maslaca N i 

.Bod 1 a ž 
2 žutanika 1/4 kg ZPNAR 
6 dkg šećera 1/4. kg šećera 


2 ni mlijeka 3 žutanjka 
2 dkg pienice 3 bjelanjka snij 
e . Jeg 
=» korica od limuna "2 kg osuljenih i samljevenih 
dkg brašna badema 


B k ta mast za tepsiju 
gla Kein? žutanjka, šećera, soli, kvasa i brašna napravi se 
Tank Ra pusti da zd diže. Zatim se tijesto razvalja i namaže 
li jevom: maslac, šećer, žutanici s iješaj 
slije se doda snijeg. ' Piju an ola njam 
bada masom se tijesto namaže, posipa oguljenim, ribanim ba- 
ima, savije, namaže jajetom i metne u namazanu i posipanu 
tepsiju da se peče. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti ijati 
Ž prirediti, 2 prosijati brašno, 3 ijesiti 
lov in ; , 3 podmijesiti 
re kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanjke, šećer, 7 do- 
: vas, mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 napraviti nadjev, 11 raz- 
valjati, nadjenuti, 12 saviti, dizati, 13 peći. 
ou r. kista pai bademe, 2 tući snijeg, 3 miješati ma- 
ž , šećer, odati snijeg, 5 i na tij i 
m. g. namazati na tijesto, 6 posi- 


5. Tirolska savijača (Tirolerstrudel) 


g kolica od limuna 

Bi ka aca 20 dkg marinelade 

' Paun a 10 dkg grožđica 

3 dkg AK Z dke DE 

: de sad I rain maslaca za mazanje 

SO 
E Od brašna, maslaca, mlijeka, žutanjka, šećera, soli i kvasa na- 
p >" a o. i pusti dizati. Kad ie dignuto, razvalja se, namaže se 
dm om, posipa grožđicama i cijelim pignolima. Tijesto se sa- 
ia i ade na namazanu tepsiju da se digne. Sada se namaže m 
slacem i jajem i dade peći. Z 
sk kooijea 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 

A osati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanike, šećer 
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7 dodati kvas, mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 očistiti, kosati ba- 
deme, 11 razvaljati, namazati marmeladom, 12 dodati bademe grož- 
đice, 13 saviti, dizati, 14 peći. 


KOLAČI OD PRHKOGA DIZANOG TIJESTA 


(Gebiick aus miirbem Germteig) 
1. Rošćići bez iaia (Kipfel ohne Fier) 

20 dkg brašna 3 žlice mlijeka 

10 dkg maslaca korica od limuna 

i!/a dkg pjenice 10 dkg marmelade 

2 dkg šećera 

U brašno se drobi maslac, doda šećer, u mlijeku razmoćena 
pienica i fino kosana korica od limuna. To se dobro mijesi, razdijeli 
u male kuglice i pusti da se diže. Kuglice se razvaljaju, u sredinu se 
metne malo marmelade, saviju u roščić i dadu na namazanu tepsi- 
ju peći. Dok su ioš vrući, posipaju se šećerom od vanilije. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dodati šećer, 7 dodati li- 
mun, 8 dodati kvas, mlijeko, 9 mijesiti, 10 dizati, 11 razvaljati, izre- 
zati, 12 nadjenuti, saviti, 13 peći, 14 ošećeriti. 


2. Požunski roščići (Pressburgerkiptel) 


25 dkg brašna !21 mlijeka 

12 dkg maslaca I žlica ruma 

1 žutanjak Kvas: 

2 dkg šećera 1'/2 dkg pjenice 

sol i korica od limuna 6 žlica mlijeka 

Nadiev: 1 dkg šećera 

25 dkg oraha 1 jaje za namazati 

10 dkg šećera 

Maslac se u brašno drobi, doda se dignuti kvasac, sol, žutanjak, 
šećer,, fino kosana korica od limuna, mijesi se dobro i pusti 3/4 sata 
da počiva. 

Tijesto se razvalja, reže u četvorine 10 cm duge, 7 cm široke, 
nadjenu se orasima, saviju i dade im se oblik roščića. 

Roščići se metriu u nenamazanu tepsiju, namažu se jajetom i 
stave na toplo mjesto, da se dižu. Poslije se polagano peku. Na- 
djev: Orasi se samelju, popare vrelim mlijekom i izmiješaju še- 
ćerom i rumom. Iz ove količine izađe 1& roščića. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 drobiti maslac, 6 dođati žutanjak, šećer, 7 do- 
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dati kvas, mlijeko, limun, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 napraviti nadiev, 
li razvaljati, izrezati, nadjenuti, 12 saviti, namazati, 13 peći. 

Nadjev: 1 pristaviti mlijeko, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 po- 
pariti orahe, 4 dodati šećer, cimet. 


3. Uštipci sa cimetom (Zimtkrapfen) 


20 dkg brašna cimet 
10 dkg maslaca šećer 


1 žutanjak 

5 dkg šećera 

1 žlica kiselog vrhnja 

1 dkg pjenice | 

malo mlijeka 

U brašno se izdrobi maslac, doda se 1 žutanjak, šećer, kiselo 
vrhnje i u mlijeku razmućena pjenica. 

Kad je tijesto glatko izmiješano, razvalja se, preklopi i pusti 
da se diže. Poslije se tanko razvalja, namaže rastopljenim masla- 
cem, posipa cimetom i šećerom, reže u 2 em široko pruje i savije. 

Gornji dio umoči se u bjelanjak, kristalni šećer i oguliene ko- 
sane bademe. Uštipci se slože na namazanu tepsiju, pa se peku. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 oguliti, rezati bademe, 5 drobiti maslac, 6 dodati žutanjke, 
šećer, 7 dodati kvas, vrhnje, mlijeko, 8 mijesiti, 9 dizati, 10 napra- 
viti nadjev, 11 razvaljati, nadjenuti, 12 saviti, izrezati, 13 umočiti 
u bjelanjak, šećer, 14 peći. : 

' rio 1 rastopiti maslac, 2 politi maslac, 3 posipati šećer, 
cimet. 


3 dkx maslaca 
bjelanjak 

kristalni šećer 

5 dkg kcsanih badema 


KOLAČI OD LISNATOGA DIZANOG TIJESTA 
(Gebick aus Germblitterteig) 


FETT 


10 dk« brašna 
8 dkg maslaca 
1 dkg pienice 
2 dkx maslaca korica od limuna 

16 dkg brašna sol, marmelada 

Brašno i maslac se izmijese i stave na hladno. Kvas se napravi 

od pienice, brašna, mlijeka i šećera i pusti dizati. 
Koše se korica od limuna. U brašno, žutanjak, šećer, mlijeko, 


1 žutanjak 
2 dk« šećera 
1 dl mlijeka 
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sol, doda se korica od limuna i dignuti kvas, pa se tijesto dobro tu- 
če. Zatim se tijesto razvalja prst debelo, u sredinu se stavi maslac, 
koji je stajao na hladnom, tijesto se sa sve četiri strane preklopi. 
Sada se valja i opet četiri puta složi. Tako se učini tri puta. 

Onda se tijesto pokrije i na daski ostavi da se digne. Tijesto se 
razvalja, tanko izreže u trokute, stavi se malo marmelade, prave se 
roščići, postave na namazanu tepsiju i puste dizati. Poslije se na- 
mažu jajetom i dadu peći. Odozgo mogu se i posipati grubim še- 
ćerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 miiesiti maslac, brašno, 5 kosati limun, 6 dođati žutanjke, 
maslac, šećer, 7 dodati limun, kvas, mlijeko, 8 mijesiti, 9 razva- 
ljati, umotati maslac, 10 presložiti, počivati, 11 razvaljati, izrezati 
13 nadjenuti, dizati, 14 namazati, peći. 


2. Torbice sa sirom (Topfentascherl) 


8 dk« maslaca i dkg. pjenice 


10 dke brašna Nadjev: 
1 žutanjak 5 dkg maslaca 
korica od limuna 5 dkg šećera 
2 dkg maslaca j jaje 

1 di mlijeka 15 dkg sira 


io dkg brašna 2 dkg grožđica 

2 dkg šećera korice od limuna 

Maslac i brašno se izmijesi i stavi na hladno. 

U drugo brašno dade se dignuti kvas, sol, žutanjak, sak. od li- 
muna, rastopljeni maslac. Tijesto se dobro tuče i pusti dizati. 

Tijesto se dade na dasku, koja se dobro brašnom posipa, raz- 
valja se, u sredinu se stavi maslac, koji je stajao na hladnom, pre- 
klopi se 4 puta, razvalja ponovno, opet preklopi i tako učini tri puta. 

Tijesto se na daski pusti malo počivati, zatim se tanko razva- 
lja, izrežu 10 cm velike četvorine. U sredinu se stavi malo nadjeva, 
sva 4 ugla dignu se prema sredini. Torbice se stave na namazanu 
i posipanu tepsiju i puste dizati. Poslije se namažu jajetom i dadu 
peći. Nadjev: maslac, šećer, žutanjak se dobro miješaju. Poslije se 
doda pasirani sir, očišćene grožđice, fino kosane korice od limuna 
i snijeg od 1 bjelanika. 

Sitni radovi: T sve prirediti, 2 prosijati brašno, -3 pristaviti 
kvas, 4 mijesiti maslac, brašno, 5 kosati limun, 6 dodati žutanjike, 
šećer, 7 dodati kvas, mlijeko, limun, 8 mijesiti, 9 razvaljati, umotati 
maslac, 10 presložiti, počivati, 11 napraviti nadjev, 12 razvaljati, 
nadjenuti, 13 dizati, 14 namazati, peći. 
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3. Torbice sa jabukama (Apieltascheri) 


Priređuju se isto kao i torbice sa sirom, samo se nadjenu kuha- 
nim pasiranim jabukama (1 kg jabuka se oguli, izreže u ploške, ku- 
ha u šećernoi vodi i pasira). 


KOLAČI OD PRŽENOGA DIZANOG TIJESTA 


(Gebiickene Germmehlspeisen) 
1. Prženi mišići (Gebackene M4use) 


30 dkg brašna 1'/2 dkg pjenice 

sol 1 žlica ruma 

1/2 dl mlijeka '/2 kg masti 

3 dkg šećera | šećer za posipanje 

3 žutanjka sok od malina 

6 dkg maslaca 

Ugrijano brašno se soli, doda se mlijeko, šećer, žutanjci, rastop- 
ljeni maslac, dignuti kvasac i tuče tako dugo, dok se od žlice ljušti. 
Pusti se da počiva 1 sat, žlicom stavljaju se žličnjaci u vruću mast, 
peku svijetložuto, ocijede na bugačici i pošećere. 

K tomu se servira sok od malina. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 miješati žutanjke, šećer, 5 dodati brašno, kvas, 6 dodati mli- 
jeko, 7 tući, 8 dizati, 9 ugrijati mast, 10 pržiti, ocijediti, 11 oše- 
ćeriti. 


2. Pokladnice (Faschingkrapfen) 


25 dkg brašna (krupičastog)  Kvas: 
25 dkg brašna (glatkog) 3 dkg pienice 


sol, korica od limuna '/2 dl mlijeka 

1 dl mlijeka 10 dkg brašna 

10 dkg maslaca 1 dkg šećera 

5 dkg šećera if kg masti 

2 žutanika i 1 cijelo jaje marmelada od kajsija 

2 žlice ruma 4 dkg šećera od vanilije 


Brašno se prosije, dobro ugrije i soli. Međutim se miješaju ma- 
slac, žutanjci, šećer, dok je pjenasto , onda se doda mlijeko, rum i 
dignuti kvasac, fino kosane korice od limuna, pa se tuče tako dugo, 
dok se od žlice ljušti. Sada se tijesto pokrije i ostavi na toplom mje- 
stu 1 sat, dok se digne. 

Tijesto se diže na posipanoj daski, gdje se sagi sa valikom 
i režu uštipci 6 cm promjera, pol centimetra debelo. Na sredinu iz- 
rezanog stavlja se sa žlicom marmelada, pokrije se drugim koma- 
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dom i to tako, da brašnena strana odozgo dođe. Okolo prstom malo 
utisnemo i ponovno izrežemo uštipke sa nešto manjim oblikom. -- 
Uštipci se okrenu i slože na posipani stolnjak, pokriju se i puste da 
se dižu. 

Međutim se metne mast grijati, pa kad je vruća, a pokladnice 
su se za trećinu dignule, stave se u nja uštipci s obrnutom stranom 
i pokriveni peku. Kad su na ovoj strani lijevo žuti, okrenu se i otvo- 
reno peku. Kod pečenja valja paziti, da dobiju bijeli obruč. Pečene 
pokladnic+ stave se na bugačicu, da se ocijede, onda na tanjur, gdje 
se posipaju šećerom od vanilije. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun,.5 miješati maslac, žutanjke, šećer, 6 dodati 
brašno, kvas, 7 dodati mlijeko, limun, 8 tući, 9 dizati, 10 razvaljati, 
izrezati, nadjenuti, 11 dizati, okrenuti, 12 dizati, 13 ugrijati mast. 
14 pržiti, ocijediti, ošećeriti. 


3. Jednostavne pokladnice (Einfache Faschingkrapfen) 
50 dkg brašna 3 žlice mlijeka 


5 žutanjka 1 kocka šećera 
4 di kiselog vrhnja sol 

2 žlice ruma korica od limuna 
1 žlica šećera !/2 kg masti 


3 dkg pjenice 5 dkg šećera 

Tijesto se napravi od brašna, jaja, kiselog vrhnja, ruma, šeće- 
ra, soli, kvasa i korice od limuna kao i kod pokladnica br. 2, samo 
se tijesto ne pusti dizati, već se odmah režu uštipci, puste na posi- 
panom stolnjaku 1 sat, dok se dignu i peku se u vrućoj masti. — 
Uštipci su jednostavni, t. i. nisu nadjeveni marmeladom, već se 
marmelada posebno servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 miješati maslac, žutanijke, šećer, 6 dodati 


brašno, kvas, 7 dodati mlijeko, limun, 8 tući, 9 razvaljati, izrezati, 


10 dizati, 11 ugrijati mast, 12 pržiti, 13 ocijediti, ošećeriti. 


4. Biskvit-pokladnice (Faschingkrapfen von feinem Krapfenteig) 


7 dkg maslaca Kvas: 

6 žutanjka 3 dkg pjenice 
1 di mlijeka 3 dkg brašna 
30 dkg brašna dkg šećera 
sol 1/2 dl mlijeka 
5 dkg šećera "2 kg masti 
1 žlica ruma pekmez 


korica .ođd “limuna 5 dkg šećera za posipati 
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Maslac, šećer i žutanjci se miješaju, dok je dobro pjenasto. Me- 
dutim se pristavi kvas i pusti da se digne. Kad je dignut, doda se u 
izmiješano sa brašnom i rumom. Tijesto se soli, dobro tuče i pusti 
1 sat da se diže. 

Dalie se postupa kao i kod pokladnica pod brojem 2. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 kosati limun, 5 miješati maslac, žutanjke, šećer, 6 dodati 
kvas, mlijeko, limun, 7 tući, 8 dizati, 9 ugrijati mast, 10 razvaljati 
izrezati, 11 nadjenuti, dizati, 12 okrenuti, dizati, 13 pržiti, 14 ocije- 
diti, ošećeriti. 


5. Bavarski kolači (Bayerische Kiichlein) 


20 dkg brašna 2 dkg maslaca 


sol 1 dkg pjenice 

1 dl mlijeka '/a kg masti 

2 žutanika 2 dkg šećera za posipati 
1 dkg šećera slaiko od trešanja 


Najprije se pristavi kvas od pjenice, par žlica mlijeka i malo 
brašna i pusti dizati. Kad je kvas dignut, doda se u osoljeno brašno 
mlačno mlijeko, maslac, šećer i žutanjke. Tijesto se dobro tuče i 
pusti dizati. Poslije se razvalja prst debelo, izrežu se uštipci, puste 
dizati. Kad su dosta dignuti, napravi se utegom udubina i dadu se u 
vruću mast peći. Kod pečenja postupa se kao i kod pokladnica. 

U udubinu stavi se malo slatkog od trešanja (Kirschenfleisch), 
a kolačići se posipaju šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 podmijesiti 
kvas, 4 miješati maslac, žutanjke, šećer, 5 dodati brašno, kvas, mli- 
jeko, 6 tući, 7 dizati, 8 ugrijati mast, 9 razvaljati, rezati uštipke 10 
dizati, 11 pržiti, ocijediti, 12 ošećeriti, 13 dodati marmeladu. 


6. Prženi uštipci (Krapfen) 


3 žutanika 1/2 kg brašna 

5 dkg šećera korice od limuna 
4 žlice ulja sol 

2 dkg pjenice "2 kg masti 

ie I mlijeka | 


Žutanici, šećer, ulje i pjenica razmute se u mlijeku i isti se 
počivati. Međutim se brašno prosije u zdjelu napravi se jamica, do- 
da se soli, fino kosana korica i dignuti kvasac. Tijesto se dobro 
tuče i pusti dizati. Kad je dobro dignuto izrežu se uštipci, stave na 
posipani stolnjak dizati i pokriju. Međutim se uzrući mast, u kojoj 
se uštipci isprže, ocijede i ošećere. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izmiješati žutanike, šećer, ulje i 
pjenicu, 3 dodati mlijeko, 4 dizati, 5 prosijati brašno, 6 dodati kvas, 
7 tući, 8 dizati, 9 izrezati uštipke, 10 dizati, 11 ugrijati mast, 12 
peći, 13 ocijediti, 14 ošećeriti. 


KOLAČI SA PRAŠKOM ZA DIZANJE 


(Kuchen mit Backpulver) 

1. Kolač od trešanja (Kirschenkuchen) 

10 dkg maslaca 4 snijega 

10 dkg šećera dkg oguljenih ribanih 

4 žutanika badema 

20 dkg brašna 1/» paketa Oetkerovog praška 

5 žlica mlijeka !/2 kg trešanja 

Maslac, šećer i žutanjci se dobro dugo miješaju. Poslije se doda 
brašno, u mlijeku razmočeni prašak, bademi i snijeg. Ta masa met- 
ne se u namazanu i posipanu tepsiju za torte, a unutra se slože 
oprane trešnje. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 oguliti, samlje- 
ti bademe, 4 miješati maslac, žutanjke, šećer, 5 dodati bademe, 6 
tući snijeg, 7 dodati brašno, snijeg, 8 oprati trešnje, 9 dodati trešnje, 
10 staviti u tepsiju, 11 peći, 12 ošećeriti. 


2. Kolač od kaisiia (Marillenkuchen) 


Priređuje se isto kao kolač od trešanja, samo se mjesto treša- 
nija dadu oguljene raspolovljene kajsije. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 oguliti, samlje- 
ti bademe, 4 miješati maslac, žutanike, šećer, 5 dodati bademe, 6 
tući snijeg, 7 dodati brašno, snijeg, 8 oprati, raspoloviti kajsije, 9 
staviti u tepsiju, 10 dodati kajsije, 11 peći, 12 ošećeriti. 


Van kolač (Marmorkuchen) 
"is kg maslaca 6 žlica mlijeka ' 
3: žutanika 1/2 paketa Oetkerovog praška 
20 dkg šećera korica od limuna 
1/a kg brašna bielanjka snijeg 
2 tablice čokolade . mast za tepsiju s 
Maslac, žutanjci i šećer se miješaju, dok je pjenasto. Poslije se 
doda brašno, u mlijeko razmoćeni prašak, fino kosane korice od 
limuna i snijeg. 
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Smjesa se razdijeli u 2 dijela. U jedan se dade 2 tablice ribane 
čokolade, a drugi ostane bijeli. Tepsija od torte se namaže mašću 
i posipa brašnom, pa se žlicom stavlja u nju naizmjence žlica bije- 
le, a onda opet žlica crne smjese. 

Kad je smjesa potrošena, peče se kolač kod umjerene vatre i 
to jedan sat. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 ribati čokoladu, 5 miješati maslac, žutanjke, šećer, 6 dodati limun, 
7 dodati mlijeko, 8 tući snijeg, 9 dodati brašno, snijeg, 10 razdijeliti 
tijesto, 11 dodati čokoladu, 12 staviti u tepsiju, 13 peći, 14 ošećeriti. 


| 4, Pjoške od kakao (Kakaokuchen) 
10 dkg maslaca '/a 1 mlijeka 


2 jaja " 25 dkg brašna 
24 dkg šećera !/» paketa Oetkerovog praška 
4 dkg kakao mast i brašno za tepsiju 


Maslac, žutanjci i šećer se dobro miješaju. Poslije se doda bra- 
šno i prašak kakao u mlijeku razmočeni, i snijeg. 

Tepsija se mašću namaže, brašnom posipa, u nju se stavi smie- 
sa i polagano peče. Kad se ohladi, reže se na ploške. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 miješati maslac, žutanjke, šećer, 5 dodati limun, kakao, 6 tući sni- 
jeg, 7 dodati brašno, snijeg, 8 staviti u tepsiju, 9 peći, 10 ošećeriti. 


5. Kolač sa orasima (Nusskuchen) 
10 dkg maslaca Nadiev: 
15 dkg šećera !/e kg oraha 
2 jaja 20 dkg šećera 
1/2 praška za dizanje malo mlijeka 
korica od limuna korice od limuna 
2 žlice mlijeka cimet i klinčići 

25 dkg brašna 

U prosijano brašno stavi se maslac, koji se izdrobi, dodaju ja- 
ja, šećer i kosane korice od limuna. U mlijeku se rastopi prašak, 
pa se mlijekom izmijesi tijesto, koje se razdijeli u dva dijela i raz- 
valja. Jedan dio stavi se na tepsiju, onda se gore stavi nadjev od 
oraha i pokrije drugim dijelom tijesta. Kolač se polagano peče i iz- 
reže na ploške. Može se peći i u obliku od torte. Kad je kolač pe- 
čen, posipa se šećerom. 

Nadijev: orasi se očiste, samelju, izmiješaju sa šećerom i po- 
iure vrućim mlijekom. U nadjev se doda malo fino kosane korice 
od limuna, malo cimeta i tučenih klinčića, pa. se sve dobro izmiješa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 2 kosati: limun, 
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3 staviti prašak u mlijeku, 4 drobiti maslac, 5 dodati jaja, šećer, ke- 
rice, 6 dodati mlijeko, mijesiti, 7 razvaljati, 8 napraviti nadjev, 9 
složiti u tepsiju, 10 peći, 11 izrezati, 12 ošećeriti. 

Nadjev: 1 očistiti, samljeti orahe, 2 izmiješati šećer, 3 dodati 
mlijeko, 4 dodati koricu, cimet, klinčiće, 5 izmiješati. 


6. Kolač sa jabukama (Aeepfelkuchen) 


10 dkg maslaca Nadjev: 
15 dkg šećera 1 kg jabuka 
2 jaja 10 dkg šećera 
'/2 praška za dizanje korica od limuna 
korica od limuna 1/2 dl vina 
. 2 žlice mlijeka vode 
25 dkg brašna š : . 
Napravi se tijesto kao kod kolača sa orasima, same se kolač 


nadjene pirjanim i pasiranim jabukama, koje se ogule, izrežu i u še- 
ćernoj vodi uz pridodatak vina mekano kuhaju, a zatim posiraju. 
Tijesto se jabukama nadjene i polagano peče, a kad je kolač pečen, 
posipa se šećerom. 

Sinti radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun, 
4 staviti prašak u mlijeko, 5 drobiti maslac, 6 dodati pridodatke, T 
mijesiti, 8 napraviti nadjev, 9 složiti u tepsiju, 10 peći, 11 izrezati, 
12 ošećeriti. 

Nadjev: oguliti, rezati jabuke, 2 pirjati, 3 pasirati. 


SLATKA JELA OD SMJESE 


Kuhana mliječna jela (Gekochte Milchspeisen) 


Kod kuhanih mliječnih jela temelina je namirnica mlijeko, pa 
se količina mlijeka određuje prema broju oosba. Za ova jela računa 
se po osobi "4 1 mlijeka, a prema količini mlijeka određuje se koli - 
čina drugih potrebnih namirnica. Glavni potrebni pridodaci kod 
ovih jela iesu krupica, riža i jaja, pa se na 1 1 mlijeka računa 10 dkg 
krupice, 15 dkg riže i 5 jaja. Za priredbu ovih jela upotrebljava se 
obično puno mlijeko, no za neke bolesnike i dojenčad treba mlije- 
ko razvodniti, odnosno može se upotrebiti obrano mlijeko. Mliječna 
jela su zapravo djeci i bolesnicima glavna hrana, no kako su jefti- 
na i tečna, često su sastavni dio jestvenika i kod dnevne ishrane 
odraslih i zdravih osoba. .. 

Mliječna jela dijele se u glavnom na topla i hladna mliječna 
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jela. Topla priređuju se najviše zimi, a hladna ljeti, pa se obično 
stavljaju i na led ili hladno mjesto, da djeluju osvježujuće. Hladna 
mliječna jela priređena sa krupicom ili rižom poznata su pod ime- 
nom mliječni flameri (Flammeris). U ovu vrstu jela mogu se umije- 
šati i jaja, da se poboliša tek i poveća hranljiva vrijednost samo se 
žutanjci moraju prije nego što se stave u smjesu izmiješati sa malo 
vode, da se bjelančevina ne zgruša. Kad je flameri skoro hladan, 
onda se dodaje snijeg od bjelanika. Vrlo često dodaje se u flameri 
samo snijeg, jer kroz to postane mnogo laganiji, a za preostale bje- 
lanike je to dobra upotreba. Na “/2 1 flamerija smije se dodati najvi- 
še 3 dkg bjelanjka. Kad je smjesa za flameri gotova, ulije se u po- 
liveni limeni oblik i stavi na hladno mjesto, da se stisne, što nasta- 
ne onda, kad se ohladi, a jelo zadrži oblik limene tepsije i dade se 
vrlo lako istresti. Flameri može se servirati kakovom slatkom 
umakom ili voćnim sokom. 

Vrlo dobri mliječni flameri jesu od mondamina i rižinog bra- 
šna, pa kako su neobično lagani i ne zasićuju, upotrebljavaju se sa- 
mo kod bolesničke hrane ili kao hrana za malenu dijecu. 

Kuhana mliječna jela od krupice i riže (topla i hladna) priređu- 
ju se na taj način, da se ovi proizvodi u kipuće mlijeko ukuhavaju, 
što može kod krupice i riže biti na dva načina. Krupica se može 
direktno u kipuće mlijeko ukuhati uz neprestano miješanje ili se 
krupica hladnim mlijekom razmuti u kašu, pa se ova onda ukuhava 
u kipuće mlijeko. Riža se također može ili direktno ukuhati u mli- 
jeko ili se može prije blanširati u vodi, ocijediti i onda kuhati u mli- 
jeku. Kako se ukuha krupica, tako se može ukuhati rižino brašno 
ili obično pčenično brašno, samo je bolje, ako se ono prije razmuti 
u malo hladne vode ili hladnoga mlijeka, a onda ukuha. Obično 
pšenično brašno ukuhava se u mlijeko obično onda, kad se za bo- 
lesnike priređuje mliječna juha. Budući, da sirovo brašno imade 
prejaki miris i okus po škrobi, to se obično prije malo poprži, a 
onda se tek ukuhava. 

Mlijeko i mliječna jela vrlo su važna u dnevnoj čovječjoj is- 
hrani, no još imadu veću vrijednost u bolesnčikoj hrani, jer je od 
davnine poznato, da ie mlijeko lijek i prihrana bolesnom i slabom 
organizmu. Prema tome je već dugo poznata mliječna dijeta i mli- 
ječna kura. Mliječna dijeta znači, da neke bolesti zahtijevaju samo 
mliječna jela, a mliječna kura znači, da se uz neku određenu dijetu 
ili običnu hranu uzima dnevno obilnija količina mlijeka u manjim. 
ili većim razmacima. Budući da je mlijeko tako zdrava hrana, to 
se raznim tehničkim postupcima i kuharskim procesima nastojalo 
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složiti razna mliječna jela kuhana ili pečena, kako bi organizam 
primao što više mlijeka, a da ne bi pojedincu dosadilo. Budući mli- 
ječni okus neki liudi teže podnašaju, to se ovim jelima dodaju ra- 
zni aromatični pridodaci za pobolišanje, a to su najviše: vanilija, 
korica od limuna, cimet, čokolada, razno voće itd. Po ovim prido- 
dacima dobila su neka mliječna jela i ime. 

Kuhana mliječna jela dakle su samostalna jela u bolesničkoj i 
dječioi hrani, a mogu biti samostalna i kao dio jestvenika u običnoj 
ishrani, no osim toga mogu biti i temelini dio raznih sastavljenih 
slatkih jela, koja su usprkos raznih pridodataka ostala lako pro- 
bavljiva. 

Od svih slatkih jela možemo reći, da su kuhana mliječna jela 
najednostavnija u svojoj priredbi, no površnost i nemarnost mogu 
i tu biti uzrokom, da ne budu tečna i izgledna. Prema tome je po- 
trebno paziti, da se sa mlijekom propisno postupa, jer se mlijeko 
predugim kuhanjem iako promijeni i dobije neugodan miris. O ku- 
hanju mlijeka vidi st. 45. 

Dakle da kuhana mliječna jela uspiju, treba paziti ua dobar 
postupak s mlijekom, na točnost kod izradbe recepta kao i na to, 
da se sa priredbom započne u pravo vrijeme, kako bi ielo nakon 
svršene priredbe odmah bilo servirano. 


1. Krupica na mlijeku I (Milchgriess) 


1 1 mlijeka korica od limuna 

10 dkg krupice 5 gr maslaca 

2 dkg šećera 1 dkg cimeta 

U kipuće mlijeko, u koje smo stavili šećer i komadić korice od 


limuna, ukuha se uz neprestano miješanje krupica i jako polagano 
kuha dok ne postane gusta kaša. Onda se doda maslac, dobro izmi- 
ješa, stavi na zdjelu i posipa cimetom. Krupica na mlijeku može se 
posipati i ribanom čokoladom mjesto cimeta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 dodati še- 
ćer, koricu, 4 ukuhati krupicu, 5 miješati, 6 dodati maslac, izmiie- 
šati, 7 staviti na zdjelu, 8 posipati. 


2. Krupica na mlijeku II (Milchgriess) 


1/4 1 mlijeka 5 gr. maslaca 

10 dkg krupice 5 gr. badema 

11 mlijeka korice od limuna 

3 dkg šećera cimet ili čokolada 

U hladno mlijeko (t/a 1) razmuti se krupica, pa kad mlijeko za- 
kuha, ukuha se ova kaša uz neprestano miješanje. U mlijeko se od- 
mah stavi šećer, oguljeni tučeni bademi i komadić korice od limu- 
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na. Kad je krupica kuhana, miješa se maslac, kuhana krupica stavi 
se na zdjelu i posipa cimetom ili ribanom čokoladom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 razmutiti krupicu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 ribati čokoladu, 5 očistiti, tući bademe, 6 dodati šećer, 
koricu, bademe, 7 ukuhati krupicu, 8 kuhati, miješati, 9 dodati ma- 
slac, izmiješati, 10 staviti na zdjelu, 11 posipati čokoladom. 


3. Flameri od krupice (Griessflammeri) 


11 mlijeka 12 dkg krupice 

2 žlice šećera 2 tablice čokolade 

5 dkg oguljenih badema šećer za posipanije 

korice od limuna 

U mlijeko se stavi šećer, oguljeni na dugo rezani bademi, fino 
kosana korica od limuna, pa kad mlijeko zakipi, — ukuha se 12 dkg 
krupice. 

Međutim se oblik polije vodom, posipa šećerom, pa se u njega 
stavi polovica zgusnute mase, a u drugu se brzo izmiješa ribana 
čokolada i stavi na prvi dio mase u oblik. Pusti se dobro ohladiti, 
izvadi iz oblika i može servirati s malinovim sokom. Ovo jelo je 
mnogo laganije, ako se unutra stavi snijeg od bjelanika. Ako se 
ovo jelo priređuje za bolesnika, onda se ne dodaje čokalada, a sni- 
jeg ne smije izostati. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, šećer, 3 ko- 
sati limun, 4 ribati čokoladu, 5 oguliti, rezati bademe, 6 ukuhati 
krupicu, 7 dodati bademe, limun, 8 dodati čokoladu, 9 složiti u oblik. 


4. Hladna krema od krupice (Kalte Griesskreme) 
1/2 1 mlijeka 
4 dkg šećera 
6 dkg krupice 
korice od limuna 

U mlijeko se doda šećer i fino kosana korica od limuna. Kad 
mlijeko zavrije, ukuha se krupica i neprestano miješa dok se zgu- 
sne. 

U još toplu kašu umiješaju se 2 žutanika, koja su se sa malo 
mlakog mlijeka razmutila. Na koncu se doda čvrsti snijeg od 2 bje- 
lanika. Smjesa se dade u čaše, koje se stave na led. 

Odozgo na kremu mogu se staviti kapice od slatkog vrhnja, 
u koje se umiješa 1 pločica ribane čokolade i malo šećera. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, šećer, 3 ko- 
sati limun, ribati čokoladu, 4 tući snijeg, 5 ukuhati krupicu, 6 do- 
dati limun, žutanjike, 7 dodati snijeg, 8 tući vrhnje, 9 dodati čokola- 
du, 10 staviti u čaše, 11 ukrasiti. 


2 žutanjka 
malo mlijeka 
2 bielanika 
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5. Riža na mlijeku sa čokoladom (Milchreis mit Schokolade) 

1!/a 1 mlijeka 5 gr. maslaca 

15 dkg riže 4 dkg šećera 

korica od limuna 1 pločica čokolade 

Riža se prebere, očisti, opere i metne u kipuće mlijeko sa še- 
ćerom i koricom kuhati. Miješa se, da ne zagori i kuha dok ie me- 
kana. Kad se metne u zdjelu, posipa se ribanom čokoladom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ribati čokoladu, 3 pristaviti mli- 
jeko, 4 dodati šećer, koricu, 5 ukuhati rižu, 6 kuhati, miješati, 7 do- 
dati maslac, izmiješati, 8 staviti na zdielu, 9 posipati čokoladu. 


6. Riža na mlijeku II (Milchreis) 
1 1 mlijeka 
15 dkg riže 
korica od limuna cimet M 
Ponaiprije se riža dobro obriše, a onda u */2 I vode blanšira. 


Međutim se pristavi mlijeko, u koje se stavi šećer i korica od li- 
muna, pa kad ono zakipi, ukuha se ocijeđena blanširana riža. Riža 
se polagano kuha i miješa, pa kad ie mekana doda se malo masla- 
ca, dobro izmiješa i stavi na zdielu: Riža se posipa tučenim cime- 


tom 


5 gr maslaca 
5 dkg šećera 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 obrisati, blanširati rižu, 3 pri- 
staviti mlijeko, 4 dodati šećer, limun, 5 ukuhati rižu, 6 kuhati mije- 
šati, 7 dodati maslac, izmiješati, 8 staviti na zdielu, 9 posipati ci- 
metom. 


7. Riža s voćem (Eriichtenreis) 


l/2 1 mlijeka mast 

10 dkg riže ; 2 lista gelatine 
malo vanilije kuhano voće 

1/2 dl vode "a | voćnog soka 
5 dkg šećera led, sol 


"/a 1 slatkog vrhnja Pe ri 
U kipuće mlijeko dade se riža i vanilija i kuha se dok je riža 


mekana. Šećer se kuha s vodom, doda u rižu i pusti da ohladi. Slat- 
ko vrhnje se dobro tuče, izmiješa u ohlađenu rižu i doda u mala 
vode rastopliene želatine. Oblik se mrzlom vodom opere, a u nie- 
ga se slaže malo smjese od riže, malo kuhanog voća, dok se sve 
potroši. Oblik se zatvori, namaže mašću, da ne dođe voda i stavi 
u tučeni slani led. Na ledu mora stajati najmanje 2 sata, onda se iz- 
vadi i servira tučenim slatkim vrhnjem. ha 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, * 3 
kuhati šećer, 4 kuhati rižu, 5 dodati šećer u rižu, 6 ohladiti, 7 tući 
vrhnje, 8 dodati u rižu, 9 rastopiti želatinu, 10 dodati želatinu, 11 
složiti rižu i voće u oblik, 12 staviti na zdjelu, 13 ukrasiti vrhnjem. 
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8. Žličnjaci od snijega (Sehneenockerl) 
11 mlijeka 
š bjelanjka snijeg vanilije 
u adna odi dka ant 1 žličica brašna 
BE: ade avi aa i "ia štapića vanilije. Međutim se tuće 
£ i u kipuće mlijeko se ukuhavaiu žličnjaci. Ž ič 
njaci se naglo kuhaju na jednoj i drugoj Krsan A 
ic a ugoj strani ,izvade, a i 
mlijeko dodaju se žutanici i žliči Š šh vresiije 
ici i žličica brašna na taj nači Ž 
tanici šibom tuku, a vruće mlii ako 
; mlijeko u vrlo malim količi i 
i neprestano tuče dok se sve mlij izmiješ ulkus 
JI jeko izmiješa. Sada se doda 
e I A malo 
brašna, pa se dobro tuče na vatri, dok zakipi i opet tako d 
dok se ohladi. ušao 


. Poslije se ulije u zdjelu, a unutra se slože kuhani žličnjaci. 


10 dkg šećera 


me oni rao 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 dodati še- 
de m idu, 4 tući snijeg, ukuhati žličnjake, 6 dodati žutanike u 
mlijeko, 7 tući na vatri, 8 tući dok se ohladi, 9 složiti u zdjelu. 


9. Zličnjaci od snijega I (Schneenockerl II) 
1 1 vode 
5 bjelanjaka 
5 žutanjaka 
o: 2 šećera 
jelanika tuče se čvrsti snijeg i žličnjaci ji 
mane ijeg i naprave žličnjaci, koji se 
I sipa a Žutanjci miješaju sa šećerom, doda se bijelo vina 
; a brašna i sve se tuče na vatri dok ipi i e 
odmakne od vatre i tuče dok se ohladi. iga 


1/2 1 vina 
"a 1 vode 
1 žličica brašna 


riva se slože u zdjelu i preliju kremom od vina. 
okera o. o z_. 2 pristaviti vodu, 3 tući snijeg, 4 
e, 5 izmiješati šećer, žutanjke, 6 dodati vi 7 tući 
ik Ž A ati vin & 
na vatri, 8 tući dok se ishladi, 9 složiti u zdjelu. Vi dela 


16. Salzburški žličnjaci (Salzburgernockerl) 


7 dkg maslaca 4 dkg brašna 


4 žutanika : i 3 
5 dkg šećera garda osnilen 


Šu ai ae i Žutanjci se dobro miješaju, Poslije se doda bra- 

: A k# ie? A Z Ledena prave se žličnjaci i stavljaju u šerpinju, 

MaLa m] ljeka. Serpinja sa žličnjacima stavi se u pećni- 

.. mok mup Žuto. Poslije se žličnjaci izvade na zdjelu i 

ape a om. : olie je, ako se žličnjaci stave odmah u zdjelu, 
a vatri, i u istoj zdjeli serviraju. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 tući 2. 
4 miješati maslac, žutanike, šećer, 5 dodati brašno, snijeg, s 
hati žličnjake, 8 složiti u zdjelu, 9 peći. 


KOLAČI OD BISKVITA (Biskuitmehlspeisen) 
Biskvit ie smjesa od jaja, šećera i brašna, koja se dobije mije- 
šanjem ili tučenjem, a priređena je pečenjem za uživanje. Mne 

Prema tome vidimo da se kolači od biskvita mogu prir X 
pomoću dva tehnička postupka, no od kuharskih procesa primi 
jui mo pečenje. Ka i 
Na sE smjesu dodamo stanovitu količinu mi: dobije 
j Ž rve. 
i i it-smi o je ova mnogo teža od one p 
mo i onda biskvit-smjesu sam nog E An 
iskvi i sastavu dijeli na onu iag 
akle se biskvit-smjesa po svom . prdi ka 
mio biskvit-smjesu. Od jedne i druge smjese mogu se aka 
lo dobri kolači, no kod lagane i teže biskvit-smjese ima T 
načina priredbe. 


PT . . 57 ._. a še- 
Lagana biskvit-smjesa. Prvi način pr mimi ind ps ra 
Č jeli sm L 
6 iješaj zdjeli, tako dugo, do a posta: 
ćerom miješaju kuhačom u dje s 
gusta i pjenasta. To može trajati 20 minuta, pola . irojevaiš 
Pram  Mk : . a 
isi aja i šećera. Kad je smi 
ovisi naravno od količini j Kad ne em 
ši ij j e sa brašnom 
Š istuč eg, koji se naizmjence 
šana, istuče se šibom snijeg, . reka dd 
i iješ oličina smjese 
j ano miješa. Kod većih k sina d se u 
pode pi kico koja također čini, da se tijesto diže i 


< A E o | 
utanike malo hladne vođe, također u, "> 
meskik kvantum. Osim toga trećina šećera može se utuči u s 


jeg a ostali šećer miješa se za žutanjcima. ra 1 obn ime o 
Drugi način: U čvrsti snijeg utuče se najprije MEDI Musik 
tanici i konačno brašno, pa je priredba mnogo prije goto g 
kod prvoga načina. ob p > a žu * 
Treći način: Žutanjci, cijela jaja (ista o 4 oj kai i 

j j i pi a. Zati sa 

ši i smjesa gusta i pienas : Ere 
šibom na vatri, dok je i kog 
vatre i dalje tiče! dok se smjesa ohladi, a onda aari . 2 
smj a “I a. 

I iči šna. Ova se smjesa zove top 
određena količina brašn ska Še MK e 

Četvrti način: cijela jaja miješaju se sa jebena il ho 

sa gusta i pjenasta, a onda se umiješa potrebna ko 


S: ... iii 
Teža biskvit-smjesa. Prvi način: maslac se naiprije . a 
ješa, pomalo se dodaju žutanici i šećer i sve skupa se 2 kaše 
ša ša ovo miješanje treba da još dulje traje, nego ono 
, 
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biskvit-smjese, jer premalo miješana smjesa ne može dati rahle i 


“4 lagane kolače. Kad su ove namirnice dobro izmiješane, tuče se sni- 


ieg i naizmjence s brašnom stavlja u smjesu. 


Drugi način: Kod ovoga načina ne odjeljuje se bjelanjak od žu- 
tanjka i ne tuče se snijeg, već se cijela jaja uz pridodatak žutanika 
i šećera tuku šibom na vatri dosta dugo, t. j. dok smjesa postane 
gusta i pjenasta. Sada se smjesa skine sa vatre i tuče neprestano 
dok se smjesa posve ne ishladi. Zatim se kuhačom pomalo umiješa 
brašno, no kod toga treba paziti, da ne ostane ni jedna grudica. 
Kad je brašno dobro izmiješano, onda se tek dodaje vrući maslac 
(polagana) i čvrsto se i dugo mora smjesa miješati, jer inače kolači 
ne mogu biti rahli, pače se na dno slegne (nakon pečenja) maslac, 
pa kažemo, da je pečeno tijesto slaninasto, što kod dobro priređe- 
nih kolača ne smije biti. 

Prema tome vidimo, da se biskvit-smjesa može prirediti hlad- 
nim i toplim načinom, i da se lagana biskvit-smjesa može prirediti 
na četiri, a teža na dva načina. 

Kod priredbe bilo koje biskvit-smjese treba da su jaja posve 
svježa (ne iz vapna) da je brašno suho i neposredno pred prired- 
bu prosijano, jer čini tijesto rahlijim, budući sijanjem postignemo, 

da među čestice brašna dođe zrak, koji pospješuje dizanje. Bjelanj- 
ci moraju biti istučeni u jako čvrsti snijeg, što znači, da ni najma- 
nja čestica bjelanika nije ostala, koja se nije pretvorila u mjehurić 
i napunila zrakom. Ovo je sve potrebno zato, jer je biskvit-smjesa 
dobra samo onda, ako je posve lagana i rahla. Kad biskvit-smjesu 
stavimo u pećnicu, uslijed topline raširuje se zrak, koii se nalazi u 
biskvit-smjesi, a naročito u česticama snijega. Mjehurići pomalo 
puknu, zrak nastoji, da izađe i uslijed toga se tijesto diže. Ovaj 
proces treba da bude polagan, što može biti onda, ako smjesa ne 
dođe u prevruću pećnicu. U tom slučaju smjesa se naglo digne, 
zrak izađe prije negoli su se čestice smjese zapekle, pa kad se iz 
pećnice smjesa izvadi, slegne se i mi kažemo, da kolač nije uspio. 
Dakle kod priredbe biskvit-smjese je važnije samo pečenje smjese 
nego priredba, pa je tu potrebna pažnia, a još više iskustvo. Pećni- 
cu treba prije ugrijati do 180% C, a onda tek staviti smjesu. U DO- 
četku može se temperatura malo i dizati, no kasnije treba da je do 
kraja konstantna, kako smjesa ne bi izgorila ili opet uslijed slabe 
temperature isušila. Da li je biskvit-smjesa pečena, možemo isku- 
šati iglom, koju ubodemo u gotovo već pečenu smjesu. Igla ostane 
posve čista, ako je smjesa dovoljno pečena. Tepsiju, u kojoi pe- 
čemo biskvit-smjesu moramo namazati maslacem ili mašću i pO- 
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sipati brašnom ili finim mrvicama, ili možemo tepsiju obložiti bije- 
lim omaštenim papirom. Kad je smjesa pečena, prevrnemo na da- 
sku ili čisti papir tepsiju, dignemo ju, a na daski ostane biskvit- 
smjesa, sa koje, treba odmah skinuti papir. 

Ako kod biskvit-smiese, primijenimo tehnički postupak štrca- 
nje, dobijemo vrlo lagane kolače, koji su poznati pod imenom pi- 
škote, koje se upotrebljavaju mnogo u bolesničkoj hrani, jedu ilr 
djeca, a u kuhinji ih mnogo upotrebljavamo za priredbu raznih 
slatkih jela, u kojima su one glavni sastavni dio. Biskvit-smjesa za 
piškote razlikuje se po svom sastavu od obične biskvit-smjese u 
toliko, što se doda manje bjelanika, a više brašna, da bude tijesto 
malo kompaktnije i da se dade dobro štrcati. Smijesa se dade ut 
vrećicu za štrcanje ili kako se stručno kaže dresiranje, a u vrećicu 
mora doći po veličini tuličić br. 2 s kojim se mogu najbolje štrcati 
piškote. Tepsija na koju se štrcaju piškote mora biti. obložena pru- 
iama papira tako, da između svake piškote bude papir koji se prije 
pečenja mora otstraniti. To se može učiniti tako, da se uzme papir 
u veličini tepsije, a na nj se narišu, odnosno izrežu piškote. Papir 
se stavi u tepsiju, koja je namazana, pa se u svaki oblik naštrca 
biskvit-smjese. Piškote se posipaju šećerom, a papir koji je na tep- 
sili i na kojega je palo šećera polagano se otstrani. Sada se piškote 
stave u pećnicu peći. Šećerom treba piškote posuti zato, da se kod 
pečenja površina ne raspuca. Biskvit-smjesa od koje se prave pi- 
škote, poznata je pod imenom »Loffelbiskuit«. Na sličan način pri- 
ređuju se fišeci, jer se također biskvit-smjesa stavlia na tepsiju u 
obliku tankih okruglih ploha, koje se, kad su pečene, a još vruće, 
saviju u fišek. | 

Inače se ostale vrste kolača od biskvita priređuju tako, da se 
cijela smjesa ispeče u velikoj tepsiji, a kasnije se onda izreže u ko- 
made raznoga oblika i veličine. Prema obliku i nadjevu dobili su 
pojedini kolači ime. 

Kod svih vrsta biskvit-smjese temelini dio su jaja, a prema 
količini ovih određuje se količina šećera i brašna. Kod biskvit- 
smjese, u koju dolazi snijeg računa se na jedno jaje 3 dkg šećera i 
3 dkg brašna, a kod biskvit-smjese od cijelih jaja uzima se na sva- 
ko jaje 5 dkg, šećera i 3 dkg brašna. Fini tek dobiju biskvit smjese, 
ako se u njih doda fino kosane korice ili soka od limuna. 

Svi kolači od biskvita serviraju se hladni osim omleta, pa se 
mogu prirediti ranije i sačuvati i nekoliko dana, samo omlet treba 
da se priređuje zadnji čas i servira topao. Omlet od biskvit-smje- 
se poznat je pod imenom Omelette-soufilće. 
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1. Biskvit (Biskuit) 


6 žutanika snijeg 

18 dkg šećera korica od limuna 

16 dkg brašna *ok od limuna 

Korica od limuna se fino koše. Žutanjci se miješaju sa šećerom 
dok je smjesa pjenasta i gusta, onda se doda tuče«# snijeg i bra- 
šno naizmjence, pa se smjesa lagano izmiješa. U smjesu doda se 
malo soka i kosane korice od limuna. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, brašno, 6 dodati limun, 7 
izmiješati, 8 staviti u tepsiju, 9 peći. 





2. Savijača od biskvita (Biskuitroulade) 


3 žutanika 3 dkg brašna 

6 dkg šećera 12 dkg marmelade 

korice od limuna 2 dkg šećera 

3 bjelanjka snijeg j 

Žutanjci i šećer miješaju se dok je pjenasto. Poslije se doda 
fino kosana korica od limuna, brašno i snijeg naizmjence. Ta smje- 
sa se dade na namazani papir u tepsiju u pećnicu peći. Kad je pe- 
čena, okrene se, makne papir, namaže se marmeladom, savije se, 
metne na drveni tanjur, posipa šećerom i reže na ploške. 

Ova savijača može se nadjenuti nadjevom od oraha. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, brašno, 7: 
staviti u tepsiju, 8 peći, 9 namazati marmeladom, saviti, 10 ošećeriti. 


3. Savijača od biskvita s orasima (Biskuitroulade mit Niisse) 
5 žutanika 5 bjelanika snijeg 
14 dkg šećera 10 dkg marmelade 


14 dkg oraha 2 dkg šećera Eni 
3 dkg brašna g za posipanje 


Pravi se isto kao i savijača od biskvita pod br. 2 samo se još 
u tijesto doda samljevenih oraha. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 mije- 
šati žutanjke, šećer, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, orahe, 6 dodati 
brašno, 7 staviti u tepsiju, & peći, 9 namazati marmeladom, saviti, 
10 ošećeriti. 

4. Omlet (Omelette soufflće) 


3 žutanika 3 Lrelanika snijeg 
2 žice šećera 6 dk marmelade 
3. slabe žlice brašna 2 dkg šećera 


57 2 .. s.» 
Žutanici i šećer se dobro miješaju, onda se doda brašno i sni- 
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jeg i metne se u okruglu namazanu i posipanu tepsiju, da se peče. 
Kad je pečen, namaže se marmeladom, preklopi i posipa šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanjke, šećer, 3 tući 
snijeg, 4 dodati snijeg, brašno, 5 staviti u tepsiju, 6 peći, 7 nama- 
zati marmeladom, 8 preklopiti, 9 ošećeriti. 


5. Ploške od vrhuia (Rahmschnitten) 


4 žutanjka korice od limuna 

4 žlice pune šećera 4 bjelanjka snijeg 

4 žlice slabije brašna 12 dkg pekmeza 

4 žlice kiselog vrhnja 

Žutanici i šećer se dugo miješaju, poslije se doda fino kosana 


korica od limuna, vrhnje, brašno i snijeg. 

Tepsija se mašću namaže i brašnom posipa. U nju se stavi 
smjesa i peče. Kad je pečena, namaže se marmeladom i izreže u 
četvorine. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, brašno, 7 
dodati vrhnie, 8 staviti u tepsiju, 9 peći, 10 namazati marmeladom, 
11 izrezati. 


6. Mieseci (Halbmonde) 


15 dkg maslaca 4 bielanika snijeg 
15 dkg šećera 15 dkg brašna 
4 žutanika 3 dkg šećera za posipanje 


kosana korica od limuna ; 
Maslac i šećer se miiešaju dok je pjenasto i pomalo se dodaju 


žutanici. Za miris se doda fino kosane korice od limuna i na koncu 
snijeg i brašno naizmjence. Ta smjesa se peče u namazanoj i posi- 
panoj tepsiji kod umjerene vatre, a kad je pečena, reže se na mje- 
sece i posipa šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati maslac, 
žutanike, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, bra- 
šno, 7 staviti u tepsiju, 8 peći, 9 izrezati, 10 ošećeriti. : 


7. Volovska oka (Ochsenaugen) 


15 dkg maslaca 15 dkg brašna 

15 dkg šećera 1/4 | slatkog vrhnja 
4 žutanjka 2 dkg šećera 
korice od limuna kajsije 

snijeg 


Tijesto se napravi kao i pod brojem 6, pa kad je pečeno, izre- 
že se u okrugle kolačiće. U sredinu svakoga kolačića stavi se polo- 


vica kajsije, koja je kuhana u šećernoj vodi i ocijeđena. Međutim. 
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se tučeno slatko vrhnje kroz vrećicu štrca oko kajsije u obliku 
malih ružica. o 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati maslac, 
žutanike, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, bra- 
šno, 7 staviti u tepsiju, & peći, 9 kuhati kajsije, 10 izrezati uštipke, 
1t tući vrhnje, 12 staviti kajsije, 13 ukrasiti vrhnjem. 


8. Kolači od oraha (Nussschnitten) 


6 bielanika 4 dkg brašna 
20 dkg šećera 2 štapića vanilije 
10 dkg oraha 


U čvrsti snijeg dade se šećer od vanilije, fino kosani orasi i 
brašno. Ta smjesa se dade 4 namazanu i posipanu tepsiju peći. Kad 
je ohlađena, izreže se ma ploške i servira prelivom od vina. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati orahe, 3 tući še- 
ćer, vaniliju, 4 tući snijeg, 5 dođati šećer, vaniliju, 6 dodati brašno, 
7 staviti u tepsiju, 8 peći, 9 izrezati, 10 napraviti preliv, 11 servi- 
rati s prelivom od vina. 


9. Punjeni fišeci (Schaumskarnitzen) 

2 cijela jaia 1/4 1 slatkog vrhnja 

9 dkg šećera 6 dk» šećera 

6 dkg brašna 

Cijela jaja se sa šećerom miješaju, dok je pjenasto. Poslije se 
doda brašno, dobro izmiješa, a na namazantui i posipanu tepsiju pra- 
ve se žlicom okrugle, tanke ploške i metnu se peći. Dok su još vru- 
će, skinu se nožem sa tepsije i još vruće se saviju u fišek. 

Kad se ohlade, napune se tučenim slatkim vrhnjem, koje smo 
ošećerili. i 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati jaja, šećer, 3 tući sni- 
jeg, 4 dodati snijeg, brašno, 5 staviti u tepsiju, 6 peći, 7# saviti, S 
tući vrhnje, 9 ošećeriti, nadjenuti. 


10. Kolačići sa iabukama (Apfelt&rtchen) 


3 jaja 1/2 kg jabuka 
6 dkg šećera 1/2 1 vode 
5 dkg brašna 6 dkg šećera 
korice od limuna 3 bjelanika 
2 dkg maslaca 10 dkg šećera 


6 dkg marmelade 

Jaja i šećer se dobro miješaju na vatri, doda se fino kosana 
korica od limuna i tuče dok se ohladi. Onda se doda brašno i topli 
rastopljeni maslac. Ta smjesa se dade na namazani papir u tepsiju 
peći. Kad je hladno, izreže se u uštipke 5 cm promjera, koji se na- 
mažu marmeladom, gore se dadu oguljene, u slatkoj vodi malo 
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prokuhane ohlađene jabuke, koje se nakite ošećerenim snijegom. 
Sada se kolači stave opet u pećnicu i peku svijetložuto. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 očistiti, oprati 
jabuke, 4 kuhati jabuke, ocijediti, 5 tući žutanike, šećer, 6 dodati 
limun, 7 dodati brašno, maslac, 8 staviti na tepsiju, 9 peći, 10 izre- 
zati- staviti marmelađu, 11 dodati jabuke, 12 tući snijeg, ošećeriti, 
13 dodati snijeg, 14 peći. 


11. Kolači sa kaisijama (Marillent&rtchen) 

Napravi se tijesto i peče, te izrežu uštipci 5 cm u promjeru 
kao pod br. 10. Kajsije se operu, raspolove. Šećer se sa 1 bjelani- 
kom i marmeladom miješa 1/2 sata, k tomu se doda snijeg od 3 bje- 
lanika i peku. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 očistiti, raspolo- 
viti kajsije, 4 tući žutanike, šećer, 5 dodati limun, 6 dodati brašno, 
maslac, 7 staviti na tepsiju, 8 peći, 9 tući snijeg, 10 miješati marme- 
ladu, bjelanjak, 11 dodati snijeg, 12 izrezati, 13 staviti kajsije, 14 
dodati snijeg, peći. 


NABUJCI (Auilžiufe) 


Pod nabuicima razumijevamo lagane smjese, koje se peku u 
otvorenim vatrostalnim zdjelama, koje su obično visoke 8 do 10 
cm. U pomanikanju ovakovih može se nabujak peći u običnoj zdje- 
li ili u-+limenom obliku. Posuda, u kojoj se peče nabujak, mora se 
namazati mašću ili maslacem i posipati mrvicama. Budući da je 
smjesa od koje se prave nabujci vrlo lagana, to se teško može iz- 
vaditi iz posude, a još teže može zadržati svoj oblik, jer čim se 
malo smjesa ohladi, odmah se spusti. Nabujke treba peći kod umje- 
rene vatre i polagano, po prilici a sata,.da se mogu dobro dignuti, 
a dižu se uslijed zraka, koji se u toplini rasteže i diže smjesu. Čim 
ie nabujak pečen, mora se servirati, pa se zato mora točno odre- 
diti vrijeme priredbe kako se ne bi prerano počelo. 

Nabuici su jela, koja se vrlo mnogo priređuju. u bolesničkoj 
hrani, a mogu biti i u dnevnoj ishrani sastavni dio jestvenika, no: 
više kod onih, koji duševno rade, pa trebaju laglje probavljivu hra- 
nu. — Nailaglji nabujci jesu oni, koji su priređeni od mliječne smje- 
se, koja se na štednjaku najprije kuha, a onda se u niu dodaju žu- 
tanici i snijeg. To je ona ista smjesa od koje se priređuju kolači od 
hrustavog tijesta (Brandteig). Od ove temeljne smjese mogu se pri- 
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rediti razni nabujci tako, da se samo doda uvijek druga namirnica. 
Po pridodanoj namirnici dobiju onda nabujci ime. Dodamo li dakle 
ovoj smjesi čokaladu, dobijemo nabujak od čokalade, dodamo li 
badema, dobijemo nabujak od badema, dodamo li bilo kakovo vo- 
će, dobijemo nabujak ime od onoga voća, koje je u nj stavljeno. 

Nabujci se mogu praviti i od biskvit-smiese, pa se na isti na- 
čin može dobiti više vrsta nabujaka, ako se istoj biskvit smjesi do- 
daju ili bademi ili orasi ili čokalada. Za nabuike može se kao te- 
melina smjesa uzeti lagani ili teži biskvit. 

Ako u mlijeko mjesto brašna ukuhamo krupicu ili rižu, onda se 
i od ove smjese mogu prirediti nabujci i to samo nabujak od kru- 
pice i riže. Oba ova nabuika priređuju se tako, da se u kuhanu i 
rashlađenu rižu na mlijeku ili krupicu dodaju žutanjci i snijeg. 

Kod nabujaka od mliječne smjese temelina je namirnica mlije- 
ko, kod nabujaka od biskvitne-smjese jaja. Količina namirnica od- 
ređuje se dakle kod prvih onako, kako se to određuje kod kuhanih 
mliječnih jela, a kod drugih onako, kako je to rečeno od kolača od 
biskvita. 

K nabujcima servira se najviše malinov sok ili bilo kakav preliv. 


1. Nabuiak od mliječne smjese (Brandteigauflauf) 


1/4 1 mlijeka 4 žutanjka 
6 dke šećera 4 snijega 
vanilije 12 dkg brašna 


5 dkg maslaca 

U mlijeko doda se šećer, vanilija, maslac, pa kad ovo zakipi, 
ukuha se brašno i miješa na vatri, dok se od žlice ljušti. Sada se 
smjesa ishladi, i pomalo se utuku žutanjci i smjesa se još dobro 
miješa. Napokon se tuče čvrsti snijeg i lagano izmiješa u smjesu. —- 
Zdjela, u koju se stavi nabujak, namaže se maslacem, posipa mrvi- 
cama i nabujak se polagano peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, maslac, še- 
ćer, vaniliju, 3 ukuhati brašno, 4 miješati na vatri, 5 ohladiti, 6 umi- 
ješati žutanike, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, 9 staviti u zdielu, 
10 peći. 

2. Nabujak od badema (Mandelauilauf) 


'/4 1 mlijeka 12 dkg brašna 
6 dkg šećera 4 žutanjka 
vanilija 12 dkg badema 
5 dk» maslaca snijeg 


Napravi se ista smjesa kao i pod brojem 1, samo se unutra sta- 
vi oguljeni i samljeveni bademi. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, maslac, še- 
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ćer, vaniliju, 3 ukuhati brašno, 4 miješati na vatri, 5 ohladiti, 6 ogu- 
liti, samljeti bademe, 7 umiješati žutanike, 8 tući snijeg, 9 dodati 
snijeg, 10 staviti u zdjelu, peći. 


3. Nabujak od čokolade (Schokoladeauflauf) 
1/1 mlijeka 12 dke brašna 
6 dkg šećera 4 žutanjka 
vanilija 12 dkg čokolade 
5 dkg maslaca snijeg 
Izmiješa se ista smjesa kao pod brojem i, samo se još g 


ribana čokolada. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, maslac, še- 
ćer, vaniliju, 3 ukuhati brašno, 4 miješati na vatri, 5 ohladiti, 6 ri- 
bati čokoladu, 7 umiješati žutanike, 8 tući snijeg, 9 dodati snijeg, 
čokoladu, 10 staviti u zdjelu, 11 peći. 


4, Nabujak od kave (Kaffeeauflauf) 
!/a 1 mlijeka 12 dkg brašna 
'la 1 .jake crne kave (6 dkg) 6 žutanjka 
10 dkg šećera snijeg 
8 dkg maslaca 
Naiprije se skuha jaka crna kava, koja se izmiješa mlijekom, 


U mlijeko se doda šećer i maslac, pa kad ovo zakipi, ukuha se bra- 
šno i dobro miješa na vatri. Kad se smjesa ohladi, dođaju se poma- 
lo žutanjci, dobro se miješa, a na koncu se doda snijeg od bjelani- 
ka. Smjesa se stavi u namazanu zdjelu i polagano peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati kavu, 3 pristaviti mlije- 
ko, maslac, šećer, vaniliju, 4 dodati kavu, 5 ukuhati brašno, 6 mije- 
šati na vatri, 7 ohladiti, 8 tući snijeg, 9 dodati snijeg, 10 staviti na 
zdjelu, 11 peći. 

5. Nabujak od grožđica (Posinenauflaui) 

Pravi se isto kao i nabujak od badema, samo se mjesto bade- 

ma stave u smjesu grožđice (15 dkg) i fino kosana korica od limuna. 


6. Nabuiak od voća (Obstauflauf) 

Od iste mliječne smjese kao i svi do sada opisani nabuici, pri- 
ređuje se i nabujak od voća, samo se u gotovu smjesu prije pečenja 
dade oprano i raspolovljeno voće (šljive, breskve, kajsije ili cijele 
trešnje ili jagode). Od voća se uzme '/2 do */4 kg prema tome koje 
se voće uzme, a dalje se postupa kao sa svakim nabujkom. 


7. Nabuiak od iabuka (Aepfelauflauf) 


10 dkg maslaca 1/2 kg jabuka 
5 žutanika 6 dkg šećera 
10 dkg šećera snijeg 
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Jabuke se ogule, izrežu i kuhaju u šećernoj vodi, dok su posve 
mekane, a onda se pasiraju. Maslac se dobro miješa sa šećerom dok 
je smjesa pienasta, onda se dodaju žutanjci i neprestano se miješa 
8/4 sata. U ovu smjesu dodaju se pasirane jabuke i čvrsti snijeg. — 
Smjesa se stavi u namazanu i posipanu zdjelu i peče kod umjerene 
vatre, pa kad je pečena odmah se servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, rezati jabuke, 3 kuhati 
jabuke, 4 miješati maslac, šećer, žutanike, 5 pasirati jabuke, 6 tući 
snijeg, 7 dodati jabuke, 8 dodati snijeg, 9 staviti u zdjelu, 10 peći. 


8. Nabujak od krupice (Griessauilauf) 

1/1 mlijeka korica od limuna 

9 dkg krupice 2 bjelanika snijeg 

5 dkg maslaca mast i mrvice za oblik 

4 dkg šećera 1/4 1 malinovog soka 

2 žutanika 

Krupica se ukuha u kipuće mlijeko i miješa, dok je gusta. Me- 
đutim se miješa maslac, šećer i žutanjci, te se doda fino kosana 
korica od limuna, kuhana krupica i snijeg. Smjesa se stavi: u nama- 
zanu zdjelu i peče polagano. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 kosati li- 
mun, 4 ukuhati krupicu, 5 ohladiti, 6 miješati maslac, žutanike, še- 
ćer, 7 dodati krupicu, limun, 8 tući snijeg, 9 dodati snijeg, 10 staviti 
u zdjelu, 11 peći, 12 servirati voćnim prelivom. 


9, Nabuiak od riže (Reisauflauf) 

!/» 1 mlijeka 

10 dkg riže 

4 dkg šećera 

6 dkg maslaca 

Riža se opere i metne u kipuće mlijeko da se kuha. Međutim se 
miješa maslac sa šećerom i žutanicima, dok je pjenasto. Onda se 
doda ohlađena riža, fino kosana korica od limuna i na koncu snijeg. 

Ova smjesa se metne u namazanu posipanu zdjelu ili oblik i 
peče u pećnici pol sata. Poslije se istrese i servira voćnim sokom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 kosati limun, 
4 kuhati rižu, 5 miješati maslac, šećer, žutanjke, 6 ohladiti rižu, 7 
dodati rižu, limun, S tući snijeg, 9 dodati snijeg, 10 staviti u zdjelu, 
11 peći, 12 servirati prelivom od voća. 


korica od limuna 
2 bjelanika snijeg 
2 žutanika ; 


10. Nabujak od vrhnja (Rahmauilauf) 


4 žutanika korica od limuna 
4 žlice šećera 4 slabe žlice brašna 
4 žlice vrhnja snijeg 
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Žutanjci i šećer se dobro miješaju. Poslije se doda vrhnje, fino 
kosana korica od limuna, brašno i snijeg. 

"Ta smjesa se može metnuti u vatrostalnu zdjelu ili u namazani 
i posipani oblik da se peče. Može se servirati i voćnim sokom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati vrhnje, limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, bra- 
šno, 7 staviti u zdjelu, 8 peći, 9 servirati prelivom od voća. 


11. Nabuiak od oraha (Nussauflauf) 


6 dkg maslaca 
4 žutanika 4 bjelanika snijeg 
8 dkg šećera korice od limuna 


Maslac, žutanjci i šećer se dobro miješaju. Poslije se dodaju 
samljeveni orasi i snijeg. Smjesa se metne u namazani i posipani 
oblik ili zdjelu i peče u pećnici. Kad ie pečen, odmah se servira 
prelivom od vina. 


8 dkg oraha 


12. Nabuiak od snijega (Schaumauflauf) 


4 bjelanjka 5 dkg oraha 
4 žlice marmelade 8 dkg šećera 
* Jedan bjelaniak, šećer i marmelada miješaju se pol sata. Onda 


se dođa snijeg od 3 bjelanjka, izmiješa i dade u zdjelu. Orasi se oči- 
ste, razrežu i njima se nabujak nabode. 

Nabuiak se peče, a kad je pečen, odmah se servira. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, rezati orahe, 3 miješati 
bjelanjak, šećer, marmeladu, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, orahe, 
6 staviti u zdjelu, 7 peći. 


13. Nabuiak od krema (Kremauflauf) 
4 žutanika komadić vanilije 
10 dkg šećera 4 bielanika 
tle l mlijeka 4 dkg brašna 


šaju i doda malo brašna oo kavske žlice); U ovu smjesu doda se 
pomalo zakuhano mlijeko i tuče na vatri dok zakipi. Kad se ohladi, 
umiješa se u nju tučeni snijeg i brašno. Smjesa se dade u namazanu 
zdjelu peći 15 minuta. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, 3 mi- 
ješati žutanike, šećer, 4 dodati mlijeko, brašno, 5 tući na vatri, 6 
ohladiti, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, brašno, 9 staviti u zdjelu, 19 
peći, 11 ošećeriti. 


14. Nabuiak od roščića (Kipfelauflauf) 
4 kom. peciva (roščića) 8 dkg šećera 
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1/4 1 vode cimet 

14 dkg maslaca dkg grožđica 

3 žutanika ; bjelanika 

Poščići se lisnato narežu i kuhaju u mlijeku dok je smiesa gu- 
sta. Onda se puste ohladiti. Međutim se miješa maslac sa žutanjcima 
i šećerom dok je pjenasto, dade ohlađena smjesa, nešto cimeta, 
očišćene grožđice i snijeg. Smjesa se dade u zamašćenu zdjelu i pe- 
če kod jače vatre pol sata. K tomu se posluži sok od malina ili ribiza. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 izrezati roš- 
čiće, 4 ukuhati roščiće, 5 čistiti grožđice, 6 ohladiti smjesu, 7 mije- 
šati maslac, žutanjke, šećer, 8 dodati roščiće, grožđice, 9 tući sni- 
jeg, 10 dodati snijeg, 11 staviti u zdjelu, 12 peći, 13 servirati voć- 
nim sokom. 


15. Nabuiak od kostanja (Kastanienauflauf) 

!/a kg kostanja korica od limuna 

(10 dkg pasiranih) 4 bjelanika 

5 dkg maslaca 1 di slatkog vrhnja 

4 žutanika 2 dkg šećera 

6 dkg šećera 

Kostanji se ispeku ogule, kuhaju i samelju i pasiraju. Medjutim 
se miješa maslac Žutanikom i šećerom dok je pjenasto. Poslije se 
doda 10 dkg samljevenih pasiranih kostanja, fino kosane korice od 
limuna i snijeg. Ta smjesa se dade u namazanu zdjelu i peče dok 
bude žuta. 

K tomu se servira tučeno slatko vrhnje. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu, 3 kosati limun, 


4 razrezati kostanje, 5 peći, 6 oguliti, kuhati kostanje, 7 pasirati, 8 


miješati maslac, žutanike, šećer, 9 dodati kostanie, limun, 10 tući 
snijeg, 11 dodati snijeg, 12 staviti u zdjelu, 13 peći, 14 tući vrhnje, 
ukrasiti. 


16. Nabuiak od sira (Topfenauflauf) 
10 dkg maslaca 

4 žutanika 10 dkg badema 

10 dkg pasiranog sira 4 bjelanika 

Maslac, žutanjci šećer se dobro miješaju, poslije se doda pa- 
sirani sir, oguljeni, samljeveni, bademi i snijeg. Smjesa se dade u 
namazanu zdjelu i peče. K tomu se posluži preliv od mlijeka. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, samljeti bademe, 3 pasi- 
rati sir, 4 miješati maslac, žutanike, šećer, 5 dodati sir, bademe, 6 
tući snijeg, 7 dodati snijeg, 8 staviti u zdjelu, 9 peći, 10 servirati 
prelivom od mlijeka. 


10 dkg šećera 
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17. Nabuiak od rezanaca (Nudelauilaui) 


1 1 mlijeka 4 žutanika 
7 dkg maslaca 4 bjelanika NU 
7 dkg šećera od vanilije 2 dkg šećera za posipati 


rezanci od 25 dkg brašna 

Tijesto se tanko razvalja i režu se uski rezanci, koji se u mli- 
jeku kuhaju i puste ohladiti. Međutim se miješa maslac sa šećerom 
i žutanjcima, dodaju se rezanci i snijeg. Ta smjesa se dade u nama- 
zanu zdjelu i peče %/a sata u pećnici. Prije serviranja posipa se še- 
ćerom. 

= Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 mijesiti re- 

zance, 4 ukuhati rezance, 5 ohladiti, 6 miješati maslac, žutanjke, še- 
ćer, 7 dodati rezance, 8 tući snijeg, 9 dodati snijeg, 10 staviti u zdje- 
lu, 11 peći, 12 ošećeriti. 


18. Nabujak od rezanaca sa sirom (Nudelauilaui mit Kase) 


10 dkg maslaca 4 dkg grožđica ; 

8 dkg šećera sol i korica od limuna 

4 žutanjka 4 bjelanika snijeg 3 
14 dkg sira maslac i mrvice za zdjelu 


"/e dl vrhnja 
Sada se miieša maslac, šećer, žutanjci, pasirani sir i vrhnje, 


Doda se fino kosana korica i sok od limuna, očišćene grožđice i 
ohladjeni rezanci. Na koncu se doda snijeg, sve dobro izmiješa da- 
de u namazanu i posipanu zdjelu peći u pećnicu */« sata. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 kosati li- 
mun, 4 očistiti grožđice, 5 mijesiti rezance, 6 ukuhati rezance, 7 
ohladiti, 8 miješati maslac, žutanike, šećer, 9 dodati rezance, sir, 
vrhnje, 10 tući snijeg, 11 dodati snijeg, 12 dodati grožđice, 13 sta- 
viti u zdjelu, 14 peći, ošećeriti. 


19. Nabuiak od piškota (Biskottenauflauf) 


20 piškota ; P re liv: 

10 dkg marmelade 3 jaja 

1/2 kg jabuka 5 dkg šećera 

6 dkg šećera vanilija | 

5 dkg grožđica 1/2] mlijeka 

2 žlice ruma 4 dkg brašna 
snijeg 


3 dkg šećera 
Jabuke se ogule, izrežu u ploške i mekano kuhaju. U jabuke se 


dodaju očišćene grožđice, malo ruma i šećr. Piškote se namažu 
marmeladom i slažu zajedno sa kuhanim jabukama u vatrostalnu 
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zdielu koja je namazana maslacem. To se prelije prelivom, a odo- 
zgo se stavi snijeg od 3 bjelanjka, u koji se doda 3 dkg šećera. Na- 
bujak se peče u pećnici i vruć servira. 

Preliv: U mlijeko se ukuha brašno zajedno sa komadićem va- 
nilije. Kad se ohladi, doda se šećer, 3 žutanika i sve se ioš dobro 
izmiješa. To se nalije onda po piškotama. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, izrezati jabuke, 3 pirja- 
ti jabuke, 4 dodati šećer, rum, 5 očistiti grožđice, dodati, 6 namaza- 
ti piškote, 7 slagati u zdjelu jabuke i piškote, 8 napraviti preliv, 9 
dodati preliv, 10 tući snijeg, 11 ošećeriti, 12 dodati snijeg, 13 peći. 

Preliv: 1 pristaviti mlijeko, 2 dodati vaniliju, 3 ukuhati brašno, 
4 ohladiti, 5 dodati žutanjke, šećer, 5 izmiješati. 


SLATKI VARENCI (Puddinge) 


Slatki varenci mogu se također prirediti od dvije  temeline 
smjese i to kuhane mliječne smjese i teže biskvit-smjese. Prema 
tome su ova slatka jela po svom sastavu posve jednaka kao i na- 
bujci samo se razlikuju u tome, što se nabuici peku u otvorenoj 
zdjeli u pećnici, a varenci se kuhaju u posebnom obliku pokriveni 
i to u vodenoj kupelji. Kako se kod toga postupa, opisano je kod 
slanih varenaca, samo ovdije moramo još naglasiti, da se oblik mo- 
ra dobro namazati maslacem i posipati mrvicama, kako bi se što 
lakše mogao iz oblika izvaditi. Čim je varenac kuhan treba poklo- 
pac skinuti, da se varenac ispari, a onda istresti i odmah servirati. 
Varenci, kao i nabujci ne smiju gotovi stajati, jer gube na teku i 
vanjskom izgledu. : 

Varenci su kao i nabuici vrlo lagana jela; pa se mnogo upo- 
trebljavaju u bolesničkoj hrani. Ako izrađimo bilo koji nabuiak (po 
receptima od broja 1—6), pa ga onda stavimo kuhati u vodenu ku- 
peli, dobijemo mjesto nabujaka, varence. Varence serviramo preli- 
vom, koji dotičnom varencu DE 

Kod priredbe preliva također je vrlo važno, da se priređuju 
u zadnji čas, jer moraju doći vrući na stol, kao i varenac. Priređu- 
iemo li bilo koji preliv moramo paziti, da smiesu od preliva tučemo 
na vatri, dok dobro zakipi i neprestano odmah tući čim smo skinuli 
S vatre. Prelivi moraju izgledati kao guste umake, dakle ne smiju 
biti rijetki. Mjesto preliva mnogi serviraiu slatkim varencima razne 
slatke pjene,koje se ili posebno serviraiu u zdielici ili se njome pre- 
maže varenac 
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1. Varenac od limuna (Zitronenpudding) 
2 dkg maslaca korica: od pol limuna 
4 žutanika 4 bielanika 
20 dkg šećera 8 dkg brašna 
sok od limuna dkg grožđi 


Maslac, žutanjci i šećer se miješaju dok je pjenasto. Poslije se 
doda sok od limuna, fino kosane korice, snijeg, brašno i očišćene 
grožđice. Ta smjesa se dade u namazani i posipani obtik i kuha 3/4 
sata. Servira se prelivom (chaudeau-om) od punča. + 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grožđice, Ztkosati limun, 
4 miješati maslac, žutanike, šećer, 5 dodati limun, grožđice, 6 tuči 
snijeg; 7 dodati snijeg, brašno, 8 staviti u oblik, 9 kuhati, 10 izva- 
diti iz oblika, 11 servirati prelivom od punča. 


2. Varenac od naranče (Orangenpudding) 
7 dkg maslaca korica od naranče 
7 dkg šećera sok od naranče 
4 žutanjka 6 dkg mrvica 
4 bjelanika 7 dkg oguljenih badema 
Maslac, šećer i žutanjći dugo se miješaju. Poslije se doda iino 
kosana korica od 1 narandže isto i sok, zatim mrvice i oguljeni i 
samljeveni bademi te na koncu snijeg od bjelanika. Kuha se u pari 
3/4 sata. Servira se prelivom od punča. 


3. Engleski varenac (Englischer Pudding) 


14 dkg maslaca 2 žutanika 

2 jaja : 7 dkg šećera 

10 dkg grožđica 2 žlice ruma 

10. dkg citronata “a 10 dkg brašna 

koŠana koriea od limuna 116 1 ruma 

U dohro izmiješani maslac metne se šećer, jaja, žutanici i mi- 


ješa se dalje, dok je, pjenasto. Poslije se dodaju očišćene grožđice, 
izrezani citronat, kosana korica od limuna rum i brašno. Ta smie- 
sa se stavi u namazani i posipani oblik.i kuha se 1 sat u pari. 

Poslije se izvadi, polije rumom, potpali i goruće nosi na stol. 

Može se k tomu servira$i preliv. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti grožđice, 3 izrezati ci- 
tronat, 4 kosati limun, 5 miješati maslac, žutanike, šećer, 6 dodati 
grožđice, limun, citronat, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, 9 staviti u 
oblik, 10 kuhati, 11 izvaditi iz oblika, 12 servirati prelivom od 


punča. 
4. Varenac od kave (Kafieepudding) 


5 dkg maslaca 
4 žutanika 
8 dkg šećera 


2 zemliičke 
4 žlice jake crne kave 
4 bjelanika snijeg 


čke namoče, voda se istisne i dodaju se u miješano. Dolije se crna 
kava i doda snijeg. Puding se kuha 1 sat u pari i servira prelivom 
od mlijeka. ć 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti zemljičku; 3 ženiti 
vodu, 4 ukuhati kavu; 5 ohladiti, 6 pasirati zemljičku, 7 miješati 
maslac, žutanike, šećer, 8 dodati zemljičku, kavu, 9 tući snijeg, 10 
dodati snijeg, 11 staviti u oblik, 12 Kasi, 13 izvaditi iz oblika, 14 
servirati prelivom od mlijeka. 


5. Crnac u košulji (Mohr 'im Hemd) * 


8 dkg maslaca ' 6 dkg badema 

4 žutanika .mast i mrvice za oblik 
8 dkg šećera i šećer 

2 pločice čokolade i/a 1 slatkog vrhnja 

4 bjelanika snijeg 

Maslac, žutanjci i šećer.se dobro miješa, poslije | se doda ribana 
čokolada i bademi, te napokon snijeg. Ta smjesa se dade u nama- 
zani i posipani oblik i kuha 2/4 Sata u pari. 

Poslije se izvadi i nakiti tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ribati čokoladu, 3 očistiti, sa- 
mljeti bademe, 4 miješati maslac, žutanke; šećer, 5 dodati čokoladu 
bademe, 6 tući snijeg, 7 dodati snijeg, 8 staviti u oblik, 9 kuhati, 10 
izvaditi iz oblika, 11 tući. vrhnje, 12 ukrasiti vrhnjem. 


6. Varenac od badema (Mandelšudding) ““ 


5 žutanika i 
15 dkg šećera PH ž žić. pada 
10 dkg badema snijeg 
Žutanjci i šećer se dobro miješaju, poslije se dodaju samljeveni 
bademi, mrvice, rum i snijeg. Smjesa se stavi u namazani i posipa- 
ni oblik i kuha u pari “/2 sata. Servira se prelivom od naranča. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti. bademe, 3 mi- 
ješati Žutanike, šećer, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, 6 staviti u oblik 


7 kuhati, 8 izvaditi iz oblika, 9 servirati prelivom dd naranča. 


7. Varenac od kostanja (Kastanienpudding) 


5 žutanjka 5 dkg čokolade. 
20 dkg šećera 5 bjelanjka snijeg 
20 dkg kostanja pasiranih . 
(35 dkg u lupini) 
U čvrsti snijeg dade s šećer, žutanici, rastopljena čokolada i 
pasirani kostanji. Ta smjesa se dađe u namazani i posipani oblik i 
kuha 1 sat u pari. Servira se tučenim slatkim vrhnjem. 
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. Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 rezati, peći 
kostanje, 4 oguliti, kuhati kostanje, 5 pasirati kostanje, 6 tući .smi- 
jeg, 7 dodati žutanike, šećer, 8 dodati čokoladu, kostanje, 9 staviti 
u oblik, 10 kuhati, 11 izvaditi iz oblika, 12 tući vrhnje, 13 ukrasiti 
vrhnjem. 


8. Varenac od čokolade (Schokoladepudding) 


1/2 1 mlijeka 6 žutanika 
8 dkg maslaca 10 dkg šećera 
12 dkg brašna 6 bjelanjaka snijeg 


12 dkg čokolade 
U kipuće mljieko dade se maslac, ribana čokolada i ukuha se 


brašno. To se tako dugo miješa na vatri, dok se od žlice ljušti. Kad 
se smjesa ohladi, dodaju se pomalo žutanici, snijeg od bjelanika i 
šećer. 

Oblik se namaže i posipa mrvicama, stavi se u njega smjesa i 
kuha u pari 1 sat. Servira se prelivom od bjelanjka. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ribati čokoladu, 3 pristaviti mli- 
jeko, šećer, 4 dodati maslac,, čokoladu, 5 ukuhati brašno, 6 miješati 
na vatri, 7 ohladiti, 8 dodati žutanjke, 9 tući snijeg, 10 dođati sni- 
jeg, 11 staviti u oblik, 12 kuhati, 13 izvaditi iz oblika, 14 servirati 
pjenom od bielanjka. | 


9. Varenac od zemljičke (Semmelpudding) 


2 zemliičke 8 dkg badema 
4 žutanjka 4 bjelanika 
10 dkg šećera 5 dkg badema za nakit 


5 dkg grožđica 
Zemljičke se izrežu i stave u mlijeko. Međutim se žutanjci mi- 


ješaju sa šećerom, dodaju se grožđice, samljeveni bademi namoče- 
ne zemliičke i snijeg. Ta smjesa se dade u namazani oblik i kuha 1 
sat u pari. Kuhani varenac izvadi se iz oblika i nabode oguljenim 
ina dugo rezanim bademima. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2 izrezati zemljičku, 3 očistiti 
grožđice, 4 oguliti, rezati bademe, 5 pasirati zemljičku, 6 miješati 
žutanike, šećer, 7 dodati grožđice, bademe, zemliičku, 8 tući sni- 
jeg, 9 dodati snijeg, 10 staviti u oblik, 11 kuhati, 12 izvaditi iz obli- 
ka, 13 nabosti bademima. f 


10. Varenac od bjelanika (Schaumpudding) . 
6 bjelanjka 10 dkg malinove marmelade 


8 dkg šećera ' 
U čvrsti snijeg doda se šećer i marmelada od malina. Sve se 


dobro izmiješa, dade u namazani oblik i kuha u pari 10 minuta. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući snijeg, 3 dodati šećer, marme- 
ladu, 4 staviti u oblik, 5 kuhati, 6 izvaditi iz oblika, 7 servirati pre- 
livom od kave. 


11. Varenac od oraha (Nusspudding) 
4 bjelanjka 5 dkg samljevenih oraha 
10. dkg šećera mast i mrvice .za tepsiju 
: U čvrsti snijeg od 4 bjelanika metne se šećer i samjlveni ora- 
si. Ta smjesa dade se u namazani i posipani oblik i kuha u pari 1/e 
sata. Mjesto oraha mogu se uzeti bademi ili lješnjaki: 


Varenac se polije prelivom od vina. 


f Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti samljeti orahe, 3 tući sni- 
jeg, 4 dodati šećer, orahe, 5 staviti u oblik, 6 kuhati, 7 izvaditi iz 
oblika, 8 servirati prelivom ođ vina. 


PRELIVI (Chaudeau) 


1. Preliv od mlijeka (Milchchaudeau) 

4 žutanjka 1/2 | mlijeka . 

4 žlice šećera vanilija 
jeko sa komadđićem vanilije. Tuče se na vatri, dok zakuha, a onda 
se još malo tuče i prelije na kolač. 


I Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, 3 ku- 
hati mlijeko, 4 miješati žutanjke, šećer, 5 dodati mlijeko, 6 tući na 
vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 preliti po varencu. 


2. Preliv od vina (Weinchaudeau) 
4 žutanika 2 dl vina 
4 žlice šećera 1 dl vode 

4 Žutanjci šećer se miješaju, doda se razvodnjeno vino, pa se ta 
smjesa tuče na vatri dok zakipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanike, šećer, 3 do- 
dati vino, 4 tući na vatri, 5 skinuti s vatre, tući, 6 preliti po varencu 
3. Preliv od kave (Kaffechaudeau) 

4 žutanjka vanilije 
4 žlice šećera 1 dil kave 


3 dl mlijeka 
Pravi se kao pod brojem 1. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 zakuhati 


587 


kavu, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati kavu, vaniliju, 6 tući na 
vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 preliti po varencu. 


4. Preliv od punča (Punschchaudeau) 

3 cijela jaja j 3 žlice ruma 

1 dkg šećera sok od limuna 

3. dl hladnoga čaja sok od narandže 

Sve se zimiješa i tuče na vatri dok zakipi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu, 3 popariti čaj, 4 
miješati žutanike, šećer, 5 dodati hladni čaj, rum, 6 dodati korice 
od naranče, 7 tuči na vatri, 8 skinuti s vatre, tući, 9 preliti po va- 


rencu. 


5. Preliv od naranče (Orangenchaudeau) 

4 žutanika sok od naranče 

15 dkg šećera korice od naranče 

"/a 1 vina 

Pravi se kao pod brojem 4. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanjke, šećer, 3do- 
dati koricu od limuna, 4 dodati vino, 5 tući na vatri, 6 skinuti s va- 
tre, tući 7 preliti po varencu. 


6. Piena od bjelanika (Windmasse) 
. 6 bjelanjka 10 dkg šećera od vanilije 
' Snijeg se izmiješa sa šećerom od vanilije i tuče 15 minuta na 
pari dok se zgusne. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući snijeg, 3 dodati šećer, 4 tući 
na vatri, 5 preliti po nabujku. 


7. Piena od bjelanika na II. način (Himbeerschaum) 
6 bjelanika sok od malina ili višanja 
Od bielanika tuče se čvrsti snijeg u koji se doda toliko mali- 
novog soka, da se oboji i osladi. Ova pjena dade se oko varenca. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući snijeg, 3 umiješati marme- 


ladu. 


8, Piena od jabuka (Apfelschaum) 
2 bjelanika 
14 dkg šećera 
3 jabuke (30 dkg) 
U čvrsti snijeg dade se prosijati šećer, pečene pasirane jabuke 
i marmelada. To se tako dugo miješa dok se zgusne. : 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 peći jabuke, pasirati i tući sni- 
jeg, 5 dodati šećer, jabuke, 6 dodati marmeladu, 7 miješati. 


15 dkg marmelade od kajsija 
1 žlica ruma 
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Poslastice (Nachspeisen, Dessert) 


Kreme (Cremes) 


Kremom nazivamo ona hladna jela, koja su kod svečanijih zgo- 
da sastavni dio jestvenika, a serviraju se kod objeda, večere ili iu- 
žine. Ova hladna jela su-vrlo lagana i hranljiva, pa ća također vrlo 
važna jela u bolesničkoj hrani. No kremom nazivamo i smjese, ko- 
je se stavljaju u razne kolače, kao pridodatak za POBOLJŠANE jer 
p Mb doma sočnijom. Priredba ovih jela i smjesa u BE. 

e vrlo slična, no unatoč t i i jednih i i 
i a ome treba o priredbi jednih i drugih 


Kreme (Cremespeisen) 


\ . Kako su kreme hladna slatka jela, to se ona naiviše priređuju 
ljeti, pa je za priredbu ovih potrebna iako hladna prostorija, a DO- 
najviše i led. U Zimsko doba je priredba ovih jela mnogo edited 
stavnija i sigurniji je uspjeh, ier vanjska temperatura ima veliki 
utjecaj kod priredbe. Kako se razne gozbe obdržavaju ponaiviše 
zimi, to domaćica ima mnogo prilike, da ih baš u zimi priređuje, a 
onda se može poslužiti ne samo hladnom vaniskom temperalnrom 
već i snijegom u pomanikanju leda. 


Kreme se sastoje od žuličave smjese, koja se postigne dodat- 
kom želatine, dodatkom rižinog, krumpirovog brašna i mondamina 
Osim toga može se žuličavost postići i uslijed veće“ količine žutati 
ka, odnosno cijelih jaja, koja imadu također to svojstvo, da se u 
smjesi sa mlijekom pod utjecajem visoke temperature ia zgusnu 
id I zadržati i oblik posude, u koju su stavljene bile da se otlad 
aa ž < hin li ove kreme samo malu količinu brašna, one postanu 


Prema tome dijele se kreme kao slatka jela: 1 na kreme sa že- 


Brom koje su poznate pod imenom »Bavarois«, 2 na kreme bez 
k elatine »Cremes moulćes«. 
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Kreme sa želatinom (Bavarois) 


Ove kreme mogu se u glavnom prirediti od četiri glavne smje- 
se, pa se prema tome i dijele na kreme od slatkoga vrhnja, kreme 
od žutanika s mlijekom, kreme od žutanjka sa vinom i voćne kreme. 

Kod priredbe ovih krema treba osobitu pažnju posvetiti dodat- 
ku želatine, jer nerazumna upotreba želatine može učiniti, da go- 
tovo slatka iela bude posve neuporabivo. U prvom redu treba pa- 
ziti na kvalitetu želatine, jer za priredbu ovih jela dobra je samo 
ona želatina, koja je čista i prozirna, a listići su posve tanki (vidi o 
želatini str. 297). 

Nečista želatina ima vrlo neugodan miris i tek, no i o samom 
postupku sa želatinom ovisi, hoće li se u dotičnom jelu osjetiti ili 
ne. U kreme se stavlja želatina onda, kad je već krema kuhana, a 
može se staviti u vruću ili mlačnu kremu. Kad se stavlja u vruću 
kremu, onda se želatina dobro opere i moći u hladnoj vodi najma- 
nje pol sata. Kad se želatina hoće upotrebiti, onda se voda odlije, 
želitna se rukom izažme i stavi u kipuću kremu, koja se dobro tu- 
če, a želatina se uslijed visoke temperature rastopi. Krema se za 
čas makne sa vatre i dalje tuče dok postane mlaka, a onda se u nij 
izmiješa tučeno slatko vrhnje ili snijeg od bijelanjka. Ako se želati- 
na stavlja u mlaku kremu, onda se mora rastopiti u mlačnoj vodi, 
da postane glatka, prozirna tekućina, koja se onda samo ulije u kre- 
mu i dobro izmiješa. U ovom slučaju, dade se u kremu tek onda, 
kad se izmiješalo vrhnie ili snijeg. Tučeno slatko vrhnje ili sniieg 
stavlia se u kreme od žutanjka, pa treba znati, da se tučeno: slatko 
vrhnje stavlja u onu kremu od žutanika, koja se priređuje s mlije- 
kom, a snijeg se stavlja u onu kremu sa žutanikom, koja se pravi 
s vinom ili kojim drugim voćnim sokom, pa se zato i zovu još ove 
kreme kisele kreme (o priredbi slatkoga vrhnja i snijega, vidi str. 
58 i 65. ' 

Sve kreme, koje priređujemo sa želatinom, stavljamo kad su 
kuhane, a još mlačne u posebnu posudu od bijeloga lima, pa kad se 
kreme ohlade, postanu žuličave, i mogu se lako iz posude izvaditi, 
jer sadrže oblik posude. Što ie posuda ljepšega oblika, to bude i 
krema više ukrasna. 

Posuda, u koju se stavlja krema, treba da je posve čista, a prije 
nego u nju stavimo kremu, možemo ju ledenom vodom oplahnuti i 
ocijediti. Oblik se može namazati i bademovim uljem, no jedno mi 
drugo nije neophodno potrebno, jer dobro priređena krema izaći će 
neoštećena iz posude i onda ako se posuda nikako ne priredi. Po- 
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sudu sa kremom stavimo u veću zdjelu i obložimo tučenim ledom 
ili snijegom, a za jedan sat postane krema čvrsta, te ju možemo iz 
oblika izvaditi. Kod vađenja kreme iz oblika postupamo ovako: po- 
sudu sa kremom stavimo do ruba u lonac vruće vode samo na je- 
dan čas. Oblik dobro izvana obrišemo, a kremu pomoću tankoga 
nožića na rubovima malo odlijepimo od posude. Sada posudu sa 
kremom malo nagnemo na jednu stranu, da može sa gornje strane 
unići malo zraka, koji čini, da krema lakše iz oblika izađe. Kad opa- 
zimo, da se krema odlijepila od stijenki onda oblik stavimo nad 
zdjelu, na koju ćemo kremu postaviti, pod kutem od 45% i čekamo 
dok krema počne izlaziti. Kad dočekamo taj čas, onda kremu posve 
primaknemo k zdjeli, a oblik dižemo. 

Kremu sada ukrasujemo tučenim slatkim vrhnjem pomoću vre- ' 
ćice sa uloškom, kroz koji možemo naštrcati razne ružice, špirale. 
zvjezdice ili slično, a ukrašivanje ovisi o zdjeli, u koju smo je sta- 
vili i o obliku, kojega ima krema. Krema se osim toga može ukrasiti 
pistacijama, kandiranim, ukuhanim ili svježim voćem, pa je onda 
tako udešena krema pravi ukras svakoga stola. 


Kreme od slatkoga vrhnja (Parfait) 


Ako pravimo kremu sa želatinom od slatkoga vrhnja, onda se 
računa */2 | slatkoga vrhnja, a količina kreme dostatna za 8—10 
osoba razumije se onda, ako se servira iza potsunoga jestvenika. 
Na ovu količinu vrhnja računa se 8 do 10 dkg šećera i 3 lista žela- 
tine. Ovo je temelina smjesa za sve kreme od slatkoga vrhnja, pa 
se u ovu smjesu stavi samo drugi pridodatak i dobijemo već drugu 
kremu. Prema tome pridodatku dobijemo kremu od kave, badema, 
čokolade, lješnjaka, datulja, raznoga voća itd. Ova vrsta kreme 
može se napraviti i posve bez želatine, pa se sve i-one prve stavlja- 
ju u glatko svođeni oblik sa ventilom (Bombenform), koji ima i po- 
klopac, tako da se može cijela zakopati u led. U ledu mora se osta- 
viti 2—3 sata. Kreme od slatkoga vrhnja poznate su pod imenom 
»parfait«. 


Kreme od žutanika sa mlijekom 

Ako pravimo kremu od žutanjka sa mlijekom, onda se temelj- 
na smjesa sastoji od '/2 1 mlijeka, 6 do 8 žutanika, 10 do 25 dkg še- 
ćera i 3 do 9 lista želatine. Količina želatine ovisi uvijek o količini 
Jaja, pa što je više jaja, to je potrebna manja količina želatine, a ko- 
ličina šećera ovisi o ostalim pridodacima, koji eventualno i sami 
sadržaju stanovitu količinu šećera (na pr. čokolada), pa ovakove 
kreme trebaju manje šećera. 
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Kod priredbe ove kreme treba paziti, da mlijeko uvijek naj- 
prije zakipi, da se vidi ukoliko nije svježe, pa da se njime ne po- 
kvare ostali pridodaci. Žutanici i šećer miješaju se, pa kad se u ovu 
smjesu stavlia kipuće mlijeko, onda je bolje smjesu tući, a mlijeko 
u malim količinama dodavati, da se žutanjci nebi zgrušali. Smjesa 
se tuče na nagloj vatri tako dugo, dok dobro zakipi, a to se pozna 
po tome, što se stvaraju mjehuri u smjesi. Kod kuhanja smjese tre- 
ba dobro smjesu po dnu posude miješati, jer ona lako zagori, a on- 
da se ne može više upotrebiti. Čim smiesa dobro zakipi treba je 
skinuti sa vatre, no neprestano dalje tući dok se ishladi. Da bude 
krema laganija, umiješa se u ovu vrstu kreme tučeno slatko vrhnie, 
no kad je ono samo pridodatak, a nije temeljna smjesa, onda se ni- 
kada ne računa većom količinom od 1 do 3 dl. U pomanjkanju 
slatkoga vrhnja može se dodati i snijeg od bielanika, koji je inače 
određen kao pridodatak k onim kremama, koje se prave od žutanj- 
ka s vinom ili kojim drugim voćnim sokom. 

Prema pridodacima, koje možemo staviti u ovu temelinu smie- 
su, dolijemo: kremu od vanilije, kremu od kave, kremu od kakaoa, 
od naranča, lješnjaka itd. 


Kreme od žutanika s vinom (kisele kreme) 

Ove kreme se po svom ukusu dosta razlikuju od onih od mli- 
jeka, no po svom načinu priredbe vrlo su slične. Uslijed vina i raz- 
nih voćnih sokova kreme su kiselkaste ,iako se u ove stavlja više 

. šećera, nego u kreme sa mlijekom. 

Žutanjci i šećer se naiprije dobro miješaju, onda se doda vino 
ili koji drugi sok, pa se uz mali pridodatak brašna krema tuče na 
nagloi vatri, kako je to kod drugi krema opisano. Da bude krema 
laganija, dodaje se snijeg od bielanjka, miesto slatkog vrhnja, koje 
se nikako ne može u ovu kremu staviti, jer bi se ono ukiselilo. Že- 
latina se stavi u kipuću kremu, kako je to prije opisano, pa dok je 
krema na vatri, stavi se snijeg i dobro tuče kratak čas, a onda se 
odmakne sa vatre, i dalje još tuče dok krema postane mlačna. U 
ovu temelinu kremu: može se uložiti razno voće (ananas, jagode, 
maline, trešnje, naranče, breskve), po kojemu onda krema dobije 
i ime. 

Voćne kreme (voćni flameri, Obstilammeri oder rote Griitze) 

Za priredbu ovi krema upotrebljava se brašno i to škrobno 
brašno od riže, krumpira i kukuruza (mondamin) pa ovo nakon ku- 
hanja čini da krema postane žuličava. Voćne kreme prave se od 
raznih voćnih sokova, koji zakuhaju, a u kipući sok ukuha se škrob- 
no brašno, koje se sa hladnom vodom najprije razmuti u kašu. Ku- 
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.hanjem postanu škrobna zrnca ljepiva, pa kad se ova smjesa ishladi 
tako se zgusne, da se može lako iz oblika izvaditi. Ako se za pri- 
redbu ovih krema uzme crveni voćni sok, onda se dobije krema, 
koja je poznata pod imenom »die rote Griitze«. 

Ovai sok kuhamo sa brašnom tako dugo dok postane čist. Ku- 
hati treba uz neprestano miješanje. Sada se ulije u oblik i pusti na 
hladnom mjestu dok se stisne. Onda se istrese na zdjelu i servira 
hladnom slatkom umakom. 


Kreme bez želatine (Cremes moulćes) 

Ove kreme su po svom sastavu vrlo slične kremama od žutani- 
ka sa mlijekom i kremama od slatkoga vrhnja, samo u ove kreme 
ne dolazi želatina. Prema tome mogli bismo misliti, da se ove kre- 
me ne mogu staviti u oblik, jer ne mogu postati tako žuličave i čvr- 
ste, da bi zadržale oblik posude. Budući da su ove kreme sastav- 
ijene od smjese, koja je sama po sebi čvrsta, to se i ove mogu sta- 
viti u oblik, samo moraiu dulje vremena stajati u ledu ili na hlad- 
nom. U lietno doba možemo ove kreme servirati u čašama, pa je 
onda priredba još mnogo jednostavnija. 

Temelina smjesa za ove kreme sa mlijekom razlikuje se od one 
sa želatinom u toliko, što se u ovu smjesu ne dodaju samo žutanjci, 
već se dodaju i cijela jaja, a uslijed toga smjesa postane još mnogu 
čvršća. Cijelih jaia uzima se obično polovicu od količine žutanjaka. 
Na 11 mlijeka računa se 8 žutanjaka i 4 cijela jaja, pa ova kuhana 
smiesa čini temelinu smjesu za ove vrste krema, u koju se mogu 
staviti bademi, lješnjaci, kava i vanilija, pa prema tome i dobijemo 
kremu od vanilije, kave, lješnjaka, badema, čokolade itd. 

Ovu smjesu možemo također staviti u glatko svođeni oblik sa 
ventilom (Bombenform) jer ovaj oblik imade i poklopac, pa se kre- 
ma može dobro zakopati u led. Na ledu mora stajati najmanje 2 sata. 


Krema sa biskvitom ili piškotama (Charlotte) 

Za ove kreme ispeku se piškote ili biskvit smjesa u tri lista, a 
svaki od ovih ne smije biti deblji od 8 mm. Na dno od oblika stavi 
se jedan list biskvita, na ni se nalije polovica kreme, onda odozgo 
dođe drugi list, na ovoga opet druga polovica kreme, koja se po- 
krije trećim listom od biskvita. ' 

Za ove kreme uzmu se obično ravni oblici (najbolji onaj od tor- 
te), pa kad ie oblik pun, stavi se na led ili na hladno. Nakon 1 do 2 


sata (ovisi o kremi kojom se nadiene) izvadi se iz oblika i obloži 


tučenim slatkim vrhnjem, koje se kroz vrećicu štrca na kremu. 
Na isti način priređuje se charlotte krema od piškota tako, da 
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se slože u oblik jedan red piškota i jedan red kreme, dok se oblik | 
napuni, a onda se postupa, kao i kod kreme sa biskvitom. 

Kreme se najviše serviraju na staklenim zdielama, a uz njih se 
obično posluže holipni, vaferli, svođići od anisa, biskvit, dvopek i 
slično. 

KREME SA ŽELATINOM (Bavarois) 
I. KREME OD SLATKOGA VRHNJA (Parfait) 


1. Krema od kave (Kafieecreme) 

i/a 1 slatkog vrhnja 

8 dkg šećera 2 dl slatkoga vrhnja 

1/2 dl kavinoga ekstrakta 3 dkg šećera 

U kavin ekstrakt razmoči se želatina, pa se onda ova tekućina 
ulijeva kroz cjedilo u tučeno vrhnje, koje smo ošećerili. 

Ova smjesa stavi se u oblik i pusti na ledu 2 sata. Sada se istre- 
se iz oblika, stavi na zdielu i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

U kremu se mogu staviti poprženi, isjeckani orasi ili poprženi 
lješnjaci. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 tući slatko 
vrhnje, 4 dodati šećer, kavu, 5 staviti u oblik, 6 staviti u led, 7 po- 
čivati, 8 tući slatko vrhnje, 9 ošećeriti, 10 istresti iz oblika, 11 ukra- 
siti. 


3 lista želatine 


2. Krema od lješnjaka (Haselnusscreme) 
1/2 | slatkoga vrhnja 2 di slatkoga vrhnja 
8 dkg šećera 3 dkg šećera 
15 dkg lješnjaka 1 dkg pistacija 

3 lista želatine 

U tučeno slatko vrhnje stavi se šećer, isprženi, samljeveni lješ- 
ujaci i u malo vode rastopljena želatina. Ta smjesa stavi se u oblik 
i pusti na ledu 2 sata. Ukrasi se ošećerenim tučenim slatkim vrh- 
njem i kosanim pistacijama. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 popržiti, sa- 
mlijeti lješnjake, 4 tući vrhnje, 5 dodati šećer, lješnjake, 6 staviti u 
oblik, 7 staviti u led, 8 počivati, 9 očistiti pistacije, 10 kosati pistaci- 
je, 11 tući vrhnje, 12 ošećeriti, 13 istresti iz oblika, 14 ukrasiti. 


3. Krema od čokolade (Schokoladecreme) 
1/2 | slatkoga vrhnja 3 lista želatine 
12 dkg čokolade 2 dl slatkoga vrhnja 
10 dkg šećera 3 dkg šećera 
1 d! vode 
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Čokolada se najprije sa šećerom i vodom kuha i glatko izmije- 
ša. Sada se tuče vrhnje, u koje se doda ohladjena čokolada i u ma- 
lo vode rastopljena želatina. Smjesa se stavi u oblik i pusti u leđu 2 
sata. Ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 kuhati čoko- 
ladu, miješati, 4 ohladiti, 5 tući vrhnje, 6 dodati čokoladu, želatinu, 
7 staviti u oblik, 8 staviti na led, 9 počivati, 10 tući vrhnje, 11 oše- 
ćeriti, 12 istresti iz oblika, 13 ukrasiti. “ 


4. Krema od iagoda (Erdbeercreme) 


1/2 | slatkoga vrhnja 

'/a kg mezge od jagoda 2 dl slatkoga vrhnja 

6 dkg šećera 3 dkg šećera 

Očišćene jagode dobro se miješaju sa šećerom. Kad je mezga 
gusta, utuče se u tučeno slatko vrhnje, doda se želatina i stavi u 
oblik. Nakon što je 2 sata stajalo na ledu, izvadi se iz oblika i ukra- 


si tučenim ošećerenim slatkim vrhnjem. 


3 lista želatine a 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 očistiti ja- 
gode, 4 miješati jagode, šećer, 5 tući vrhnje, 6 dodati jagode, 7 do- 
dati želatinu, 8 staviti u oblik, 9 staviti na led, 10 počivati, 11 tući 
vrhnje, 12 ošećeriti, 13 izvaditi iz oblika, 14 ukrasiti. 


5. Krema od malina (Himbeercreme) 
Ova krema pravi se na isti način kao krema od jagoda samo se 
mijesto jagoda uzme ista količina malina. 


6. Ambrozija krema (Ambrosiacreme) 

1/2 | kiseloga vrhnja 2 dkg želatine 

20 dkg šećera od vanilije !/a | slatkoga vrhnja 

1 čašica likera 3 dkg šećera 

Kiselo vrhnje se tuče, pa kad je gusto doda se šećer, liker po 
ukusu i rastopljena želatina. Da bude krema ružičasta, uzmu se 3 
lista crvene želatine. Krema se stavi u oblik, pa onda na led, da se 
stisne. Nakon jednoga sata može se već izvaditi iz oblika i ukrasiti 
tučenim slatkim vrhnjem. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 tući vrhnie, 
4 dodati šećer, 5 dodati liker, želatinu, 6 staviti u oblik, 7 staviti na 
jed, 8 počivati, 9 izvaditi iz oblika, 10 tući vrhnje, 11 ošećeriti, 
12 ukrasiti. 
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I. KREME OD ŽUTANJKA SA MLIJEKOM 


1. Krema od vanilije (Vanillecreme) 


6 žutanika 

3 dl mlijeka 

1 vanilija 

10 dkg šećera 


3 dl slatkoga vrhnja 
3 lista želatine 

2 dl slatkoga vrhnja 
3 dkg šećera 


Žutanici i šećer se miješaju, pa se u tu smjesu utuče zakipljeno 
mlijeko, doda se vanilja i sada se smjesa tuče na vatri dok zakipi. 
Kad se makne sa vatre, dalje se tuče dok se ohladi. U ovu smjesu 
doda se tučeno slatko vrhnje i rastopljena želatina. Krema se stavi 
u oblik i stavi na 2 sata na led. Nakon toga vremena se istrese iz 
oblika i ukrasi ošećerenim tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, vaniliju, 4 miješati žutanjke, šećer, 5 dodati mlijeko, 6 tući 
na vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 ohladiti, 9 tući vrhnie, 10 dodati 
vrhnje, želatinu, 11 staviti u oblik, 12 staviti na led, 13 počivati, 14 
izvaditi iz oblika, ukrasiti. 

2. Krema od kakaoa (Kakaocreme) 

6 žuianika 

1/s | mlijeka 


3 dl slatkoga vrhnja 
S lista želatine 

20 dkg šećera 2 dl slatkoga vrhnja 

4 dkg kakaoa 3 dkg šećera 

U izmiješane žutanjke i šećer doda se kipuće mlijeko, u koje 
smo ukuhali kakao. Ta smjesa se dobro tuče na vatri dok zakipi, 
makne sa vatre i opet tuče dok se ohladi. U rashlađenu smjesu sta- 
vi se utučeno slatko vrhnje i rastopliena želatina. Ova smjesa sta- 
vi se u oblik, pa onda na led. Nakon dva sata izvadi se iz oblika 
i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 razmutiti kakao, 5 ukuhati kakao, 6 miješati žutanike, 
šećer, 7 dodati kakao, 8 tući na vatri, 9 skinuti s vatre, tuči, 10 obla- 
diti, 11 tući vrhnje, 12 dodati vrhnje, 13 staviti u oblik, 14 staviti 
na led, 15 počivati, 16 izvaditi iz oblika, 17 ukrasiti. 

3. Krema od kave (Kaifeecreme) 

6 žutanjka 

3 dl mlijeka 


3 dl slatkoga vrhnja 
4 lista želatine 
1 dl kavinoga ekstrakta 2 dl slatkoga vrhnja 
15 dkg šećera 3 dkg šećera . 
Ova krema priređuje se posve isto kao i krema od kakaoa, sa- 
mo se mjesto kakaoa stavi kavin ekstrakt. 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, kavu, 4 miješati žutanjke, šećer, 5 dodati kavu, 6 tući na 
vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 ohladiti, 9 tući vrhnje, 15 dodati 
vrhnje, 11 staviti u oblik, 12 staviti na led, 13 počivati, 14 izvaditi 
iz oblika, ukrasiti. 

4. Krema od lješnjaka (Haselnusscreme) 


6 žutanjka 


6 lista želatine 


4 dl mlijeka 4 dl slatkoga vrhnja 
15 dkg šećera 2 dl vrhnja 
15 dkg lješnjaka 3 dkg šećera 

Lješnjaci se najprije poprže i sameliu. Od žutanjka, šećera i 
mlijeka skuha se krema kako je to već prije opisano, pa se u tu 
kremu dodaju lješnjaci, a kad se krema ohladi, onda tučeno slatko 
vrhnje i rastopljena želatina. Dalje se postupa kao kod svake kreme. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pržiti, sa- 
mljeti lješnjake, 4 pristaviti mlijeko, 5 miješati žutanike, šećer,: 6 
dodati mlijeko, 7 tući na vatri, 8 skinuti s vatre, tući, 9 dodati lješ- 
njake, 10 tući vrhnje, 11 dodati vrhnje, želatinu, 12 staviti u oblik, 
13 staviti na led, počivati, 14 izvaditi iz oblika, ukrasiti. 

5. Krema od kestena (Kastaniencreme) 
6 žutanjka 3 žlice marascina 

25 dkg šećera 1/2 | slatkoga vrhnja 

3 dl mlijeka 1'/2 dkg želatine 

25 dkg pasiranih kestena 2 dl slatkoga vrhnja 

5 dkg badema 3 dkg šećera 

5 dkg arancini 

Žutanici i šećer se miješaju, doliju zakipljenim mlijekom, pa se 
ova smjesa tuče na vatri dok zakipi. Kad se skine s vatre, ne pre- 
stane se tući dok se smjesa malo ne ohladi. 

Međutim se "/2 kg kestena zareže i stavi u pećnicu, da se ras- 
puknu, onda se ogule i stave u kipuću vodu kuhati. Kad su kesteni 
kuhani, pasiraju se, izmiješaju u kremu zajedno sa oguljenima, izre- 
zanim bademima, i izrezanim ošećerenim koricama od naranče. ' 
Sve se to dobro izmiješa, doda tučeno vrhnje i rastopljena žela- 
tina. Krema se stavi u oblik i ostavi na ledu najmanje 2 sata. Ukra- 
si se tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: I sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 razrezati ke- 
stene, 4 peći kestene, 5 oguliti, rezati bademe, 6 kuhati kestene, 
7 rezati arancine, 8 pasirati kestene, 9 pristaviti mlijeko, 10 mije- 
šati žutanjke, šećer, 11 dodati mlijeko, 12 tući na vatri, 13 skinuti 
s vatre, tući, 14 dodati kestene, bademe, 15 dodati arancine, mara- 
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skino, 16 tući vrhnje, 17 dodati vrhnje, želatinu, 185 staviti u oblik, 
19 staviti na led. 
6. Krema od jagoda (Erdbeercreme) 
8 žutanika 
30 dkg šećera 
1/x 1 mlijeka 
i/e kg vrtnih jagoda 


'/2 1 slatkoga vrhnja 
6 lista želatine 

2 dl vrhnja 

3 dkg šećera 


na vatri dok zakipi. Kad se skine s vatre ne prestane se tući, pa 
kad je smjesa hladna dodaju se pasirane jagode, tučeno slatko vrh- 
nje i rastopljena želatina. Izmiješana smjesa stavi se u oblik i osta- 
vi na ledu 2 sata. Nakon toga izvadi se iz oblika i ukrasi tučenim 
slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pasirati ia- 
gode, 4 pristaviti mlijeko, 5 miješati žutanike, šećer, 6 dodati mli- 
jeko, 7 tući na vatri, 8 skinuti s vatre, tući, 9 ohladiti, 10 dodati ja- 
gode, 11 dodati vrhnje, želatinu, 12 staviti u oblik, 13 staviti na led, 
14 počivati, 15 izvaditi iz oblika, 16 tući vrhnje, 17 ošećeriti, ukra- 
Siti. 

7. Krema od naranče (Orangencreme) 
6 žutanjka 5 lista želatine 
1/2 | mlijeka 1/2 1 slatkoga vrhnja 

20 dkg šećera 2 dl vrhnja 

2 naranče 3 dkg šećera 

Žutanijci, šećer i sok od naranče se miješa, doda se zakuhano 
mlijeko i tuče na vatri dok zakiip. Kad se makne sa vatre, tuče se 
dok se ohladi, doda fino kosana korica od naranče, tučeno slatko 
vrhnje i želatina. 

Ta smjesa se stavi u oblik i pusti na ledu 2 sata. Ukrasi se oše- 
ćerenim, tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 kosati korice, 5 miješati žutanike, šećer, 6 dodati sok od 
naranče, 7 dodati mlijeko, 8 tući na vatri, 9 skinuti s vatre, tući, 
10 ohladiti, 11 dodati koricu, 12 tući vrhnje, 13 dodati vrhnje, žela- 
tinu, 14 staviti u oblik, 15 staviti na led, 16 počivati, 17 izvaditi iz 
* oblika, 18 ukrasiti. 

8. Krema od likera (Likčrcreme) 

4 žutanjka 

!/a 1 mlijeka 

10 dkg šećera 

vanilija 

. 5 dkg grožđica 
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liker od trešanja (10 dkg) 
'/2 | slatkog vrhnja 

3 lista želatine 

2 dl slatkoga vrhnja 

3 dkg šećera 





Najprije se skuha obična krema od vanilije, u koju se stavi li-- 
ker, očišćene grožđice, tučeno slatko vrhnje i rastopljena želatina. 
Smjesa se stavi u oblik i pusti na ledu 2 sata. Ukrasi se tučenim 
slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 očistiti grož- 
đice, 4 pristaviti mlijeko, vaniliju, 5 miješati žutanike, šećer, 6 do- 
dati mlijeko, 7 tući na vatri, 8 skinuti s vatre, tući, 9 ohladiti, 10 do- 
dati liker, grožđice, 11 tući vrhnje, 12 dodati vrhnje, želatinu, 
13 staviti u oblik, 14 staviti na led, 15 počivati, 16 izvaditi iz obli- 


ka, 17 ukrasiti. 


9. Krema od karamela (Karamelcreme) 

10 dkg šećera 6 jaja 

'/2 1 mlijeka korica od limuna 

12 dkg šećera 2 žlice ruma 

U oblik vijenca stavi se 10 dkg šećera i sa malo vode rastopi se 
na vatri. Kad je nastao karamel, skine se s vatre i po cijelom obliku 
razdijeli i pusti ohladiti. Međutim se miješaju jaja sa 12 dkg šećera, 
dođa se mlijeko, korica od limuna, rum, pa se ova smjesa stavi u 
oblik, dobro pokrije i u vodenoj kupelji kuha '/2 sata. Na poklopac 
dobro je staviti malo žeravice. Kad je krema kuhana, pusti se ohla- 
diti i polagano istrese na zdjelu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti šećer, 3 preliti po obli- 
ku, ohladiti, 4 kosati koricu od limuna, 5 miješati jaja, šećer, 6 do- 
dati limun, rum, 7 dodati mlijeko, 8 izmiješati, 9 staviti u oblik, 
10 kuhati, 11 ohladiti, 12 izvaditi iz oblika. 


10. Tutti irutti krema (Tutti-firutti Creme) 

'/a 1 mlijeka 12 dkg šećera 

6 žutanika vanilija 

1/2 1 slatkoga vrhnja 2 dl slatkoga vrhnja 

15 dkg kompota 3 dkg šećera 

3 lista želatine 

Naiprije se skuha krema od vanilije, u koju se stavi, kad se 
ohladi, na kocke izrezani komadi raznoga ukuhanog voća. Na kon- 
cu se tučeno slatko vrhnje dobro izmiješa i doda rastopljena žela- 
tina. Krema se stavi u oblik na led i nakon 2 sata se izvadi i ukrasi 
tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 miješati Žutanjke, šećer, 5 dodati mlijeko, vaniliju, 6 tući 
na vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 ohladiti, 9 izrezati voće, 10 tući 
vrhnje, 11 dodati voće, vrlinie, 12 izmiješati, dodati želatinu, 13 sta- 
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viti u oblik, 14 staviti na led, 
17 ukrasiti. 


11. Trobojna krema (Dreibundcreme) 


jA 
12 dkg čokolade 
8 dkg šećera 
1 dil vode 
3 žutanjka 
3 snijega 
3 lista želatine 

li. 

8 dkg badema 
6 dkg šećera 


15 počivati, 16 izvaditi iz oblika, 


1 dkg brašna 

vanilija 

3 snijega 

3 lista želatine 
III. 

3 žutanika 

10 dkg šećera 

2 dl vina 

1 dkg brašna 

korica od limuna 


3 žutanika 3 bjelanika 

'/a | mlijeka 3 lista želatine 

Ova krema sastoji se od tri kreme i to: kreme od čokolade, 
kreme od vanilije i kreme od vina. 

Krema od čokolade: čokolada se omekša u pećnici, a šećer se 
sa vodom kuha dok ne postane gust, a onda se doda rastopljena čo- 
kolada i dobro se miješa. Kad je smjesa skoro hladna, dodaju se žu- 
tanjci, dobro se izmiješa, doda snijeg i želatina. Ova smjesa stavi 
se u oblik, a onda na led, da se stisne. Kad je smjesa čvrsta, doda 
se gore druga krema od vanilije, koja se napravi kako je to opisa- 
no pod brojem 1, pa kad se i ova stisne, onda se stavi krema od vi- 
na, koja se priređuje, kako ie to opisano i kod ostalih krema, samo 
se stavi crvena želatina mjesto bijele, da krema bude ružičasta. —- 
Oblik se stavi na led, pa kad je i posljednja krema čvrsta, onda se 
izvadi iz oblika i nakiti tučenim slatkim vrhnjem (2 dl vrhnja, 3 dkg 
šećera). 

12. Kriške od naranča (Orangenschnitten) 

I. II. 
6 dkg čokolade 
5 dkg šećera 
1/4 1 vode 
1 dil vrhnja 
1 list želatine 


5 naranča 

3 žutanjka 

10 dkg šećera 

1 di soka od naranča 

1 dl vrhnja 

2 lista želatine 

Narančama se odrežu kapice, a meso se oprezno izvadi, da se 
korica ne ošteti. Što se manje kapice odrežu, to se kasnije dobiju 
liepše kriške. Sok se procijedi, a od soka se napravi krema od na- 
ranče na način kako je to opisano pod brojem 7, pa se gotova kre- 
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ma ulije u korice od naranče tako, da bude kreme u narančama do 
polovice. Kad ova krema u narančama postane žuličava, onuda se 
gore stavi krema od čokolade, koja se priredi kako je to opisano 
pod brojem 10, samo se mjesto snijega stavi slatko vrhnje. I ova 
krema se ulije u naranče i ostavi na hladnom, da se stisne. Sada se 
svaka naranča razreže oštrim nožem na četiri kriške i servira. 


II KREME OD ŽUTANJKA S VINOM (Kisele kreme) 


1. Krema od vina (Weincreme oder Wips) 

6 žutanika korica od naranče 

20 dkg šećera 2 žlice ruma 

2 dl vina 2 dkg želatine 

sok od limuna 6 snijega 

sok od 2 naranče 2 dl slatkoga vrhnja 

korica od limuna 3 dkg šećera 

Žutanjci, šećer, rum, vino i sok se tuče na vatri dok zakipi, — 
onda se doda izažeta želatina, dalje se tuče, doda snijeg u koji je 
utučen šećer. Za čas makne se sa vatre, u kremu se umiješa fino 
kosana korica od limuna i tuče se dok se ishladi. Smiesa se stavi 
u oblik i pusti na ledu 2 sata. Nakon toga se izvadi i ukrasi tučenim 
slatkim vrhnjem. U ovu kremu može se izmiješati razno voće, koje 
se mora kuhati u sladornoj rastopini i izrezati na komade. Jago- 
dično voće može se staviti nekuhano. i 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti želatinu, 3 kosati kori- 
ce, 4 izmiješati žutanike, šećer, rum, vino, sok, 5 tući snijeg i šećer, 
6 tući žutanike na vatri, 7 dodati želatinu, 8 dodati snijeg, koricu, 
9 staviti u oblik 10 staviti na led, 11 počivati, 12 izvaditi iz oblika, 
13 ukrasiti. 


2. Krema od jagoda (Erdbeercreme) 


6 žutanjka 6 snijega 


20 dkg šećera 


3 dl soka od jagoda - 


3 dkg brašna 


2 dkg želatine 
2 dl slatkoga vrhnja 
3 dkg šećera 


Žutanici, šećer, pasirane jagode i brašno izmiješaju se na vatri, 
pa kad zakipi, utuče se izažeta želatina i snijeg, u kojem je utučena 
polovica šećera. Još se kratak čas tuče, skine sa vatre i dalje tuče 
dok krema postane mlačna. Sada se stavi u oblik i na led, pa se na- 
kon 2 sata iz oblika izvadi i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti želatinu, 3 pasirati ja- 
gode, 4 tući snijeg i šećer, 5 izmiješati žutanike, šećer, sok i brašno, 
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6 tući na vatri, 7 utući želatinu, 8 dodati snijeg, 9 skinuti s vatre, 
tući, 10 staviti u oblik, 11 staviti na led, 12 počivati, 13 izvaditi, 
ukrasiti. 


3. Krema od malina (Himbeercreme) 

Priređuje se isto kao i krema od jagoda br. 2 samo se mjesto 
jagoda uzme ista količina mezge od malina. 
4. Krema od ribiza (Johannisbeercreme) 

Isto kao krema od jagoda pod br. 2. 


5. Krema od ananasa (Ananascreme) 

10 žutanjka 

14 dkg šećera 

1 dI soka od ananasa 

1 konzerva ananasa 

"le 1 slatkoga vrhnja 

Žutanjci, šećer i sok tuku se na vatri dok zakipi. Skine se sa 
vatre i još tuče dok se ishladi. Ananas se izreže na komadđiće i stavi 
u kremu, a nekoliko lijepih kriškica ostavi se za nakit. U smjesu se 
doda tučeno slatko vrhnje i rastopljena želatina, pa se ova smjesa 
stavi u oblik i dade na led, da se stisne. Nakon dva sata izvadi se 
krema iz oblika, nakiti tučenim slatkim vrhniem, kosanim pistaci- 
jama i ananasom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 izmiješati 
žutanike, šećer, sok, 4 tući na vatri, 5 skinuti s vatre, tući, 6 tući 
vrhnje, 7 dodati vrhnje, ananas, 8 dodati želatinu, 9 staviti u oblik, 
10 staviti na led 11 počivati, 12 očistiti, kosati, pistacije, 13 izvaditi 
iz oblika, 14 tući vrhnje, 15 ukrasiti. 


6 lista želatine 

1 dkg pistacija 

2 dl slatkoga vrhnja 
3 dkg šećera 


VOĆNE KREME (Obstilammeri oder Griitzen) 


1. Flameri od malina (Himbeersaft-Flanimeri) 

4 dl malinovog soka > 1dl vode 

4 dkg mondamina 

Mondamin se izmiješa vodom i ukuha u malinov sok. Nepre- 
stano se miješa i kuha dok smjesa postane gusta (8 min.) Onda se 
skine sa vatre i neprestano miješa dok se ohladi, i stavi u oblik. 
Kad ie krema postala žuličava, izvadi se iz oblika i servira slatkom 
umakom. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 razmutiti mondamin s vodom, 
3 pristaviti malinov sok, 4 ukuhati mondamin, 5 kuhati, 6 skinuti 
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s vatre, miješati, 7 staviti u oblik, 8 staviti na led, 9 počivati, 10 iz- 
vaditi iz oblika, 11 servirati slatkom umakom. 


2. Flameri od ribiza (Johannisilammeri) 

Priređuje se od ukuhanoga soka od ribiza na isti načiu kao i 
ilameri od malina. 
3. Flameri od trešania (Kirschenflammeri) 

Isto kao flameri od malina, samo se uzme ukuhani sok od tre- 
šanja, a može biti i višanja. 


KREME BEZ ŽELATINE (Cremes moulćes) 


1. Krema od vanilije (Vanillecreme) 
4 žutanika 10 dkg šećera 
2 cijela jaja 2 di slatkoga vrhnia 
5 dl mlijeka 1 dkg šećera 
vanilija 1 dl slatkoga vrhnja 
Žutanici, jaja i šećer se miješaju. Poslije se utuče kipuće mlije- 
ko i kuha dok zakipi. U mlijeko se stavi komadić vanilije. Sada se 
skine s vatre, tuče dok se ishladi, izmiješa tučenim slatkim vrh- 
niem, stavi u čaše, a odozgo se stavi malo tučenoga slatkog vrhnja. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, 3 miješati ja- 
ja, šećer, 4 dodati mlijeko, vaniliju, 5 tući na vatri, 6 skinuti s va- 
tre, tući, 7 tući slatko vrhnje, 8 dodati vrhnje, 9 staviti u čaše, 10 
ukrasiti tučenim slatkim vrhnjem. 
2. Meranska krema (Meranercreme) 
4 žutanika 1/a 1 slatkoga vrhnja 
8 dkg šećera 1 di slatkoga vrhnja 
vanilija 1 dkg šećera 
2 žlice ruma 
Žutanici i šećer od vanilije miješaju se dobrih pola sata uz po- 
lagano dodavanje ruma. Kad je smjesa dobro izmiješana, onda se 
još izmiješa tučenim slatkim vrhnjem i stavi u čaše. Na kremu se 
stavi kapica od tučenoga slatkoga vrhnja. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanjke, šećer, rum, 
3 tući vrhnje, 4 izmiješati vrhnje, 5 staviti u čaše, 6 ukrasiti. 
3. Krema od kave (Kaffeecreme) 
4 žutanika 4 dl mlijeka 
2 cijela jaja i dl kave 
15 dkg šećera i di slatkoga vrhnja 
2 dl slatkoga vrhnja ; dkg šećera 
Ova krema pravi se isto kao i krema od vanilije pod br. 1 sa- 
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mo se doda jake crne kave. , 
Sitna radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko. 3 miješati ia- 

ja, žutanjke, 4 dodati mlijeko, kavu, 5 tući na vatri, 6 skinuti s va- 

tre, 7 tući slatko vrhnje, 8 dodati vrhnje, 9 staviti u čaše, 10 ukra- 

siti. 

4. Krema od badema I (Mandelcreme 1) 

Ova krema pravi se na isti način kao i krema od vanilije br. 1, 
samo se u kremu doda 10 dkg oguljenih samljevenih badema. Ako 
se mjesto badema uzmu lješnjaci, dobijemo dobru kremu od lješ- 
njaka. 

5. Punjene naranče (Gefiillte Orangen) 

10 naranča 15 dkg šećera 

4 žutanika 1/2» dl slatkoga vrhnja 

2 cijela jaja 1 di slatkoga vrhnja 

soka od naranča 1 dkg šećera 

'/a dl ruma 

Narančama se odrežu kapice, a meso i sok izvadi. Sada se pro- 
cijedi i doda u izmiješana jaja i šećer. U ovu smjesu doda se malo 
ruma, pa se smjesa tuče na vatri dok zakipi. Kad se makne s vatre, 
dalje se tuče dok se krema rashladi, a onda se izmiješa tučenim 
slatkim vrhnjem. Ovom kremom napune se naranče, koje se ukra- 
se tučenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izdubiti naranče, 3 procijediti 
sok, 4 miješati jaja, šećer, 5 dodati, sok, rum, 6 tući na vatri, 7 ski- 
nuti s vatre, tući, S ohladiti, 9 tući vrhnje, 10 dodati vrhnje, 11 sta- 
viti u naranče, 12 ukrasiti. 

6. Krema od badema II (Mandelcreme II) 

1/2 | slatkoga vrhnja S dkg šećera 

6 dkg šećera 10 dkg kandiranoga voća 

10 dkg badema 

Očišćeni, poprženi bademi se fino košu i stave u šećer, koji je 
rastoplien u karamel. Ova smjesa se ohladi i fino koše. Slatko vrh- 
nje se tuče, ošećeri, dodaju se bademi i kandirano voće, pa se ova 
smjesa stavi u čaše i ukrasi. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, popržiti bademe, 3 kosa- 
ti bademe, 4 rastopiti šećer, 5 dodati bademe, 6 kosati, 7 tući vrh- 
nje, 8 dodati šećer, bademe, 9 dodati voće, 10 staviti u čaše, 11 
ukrasiti. 

7. Troboina krema II (Gemischte Creme II) 
1/4 1 slatkoga vrhnja 2 dkg šećera 
4 dkg šećera */4 1 vrhnja 
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čašica marascina 
'/a 1 vrhnja 
15 dkg jagoda : 

Slatko vrhnje se istuče, ošećeri i doda se malo maraskina. Ova 
se smjesa stavi u glatki svođeni oblik (Bombenform) i metne na 
led. Kad se krema stisnula, napravi se druga krema i metne na ovu. 
Opet se tuče vrhnje, dodaju pasirane jagode, koje su miješane šeće- 
rom, pa se sve ovo izmiješa i stavi u oblik. Sada se po treći puta - 
tuče vrhnje, a u nj se stavi čokolada, koja se rastopila i izmiješala 
sa šećerom. Ova se smjesa stavi na drugu smrznutu kremu, oblik 
se dobro zatvori i stavi u tučeni led. Nakon 2 sata krema se izvadi 
iz oblika i ukrasi sa 2 dl ošećerenoga slatkoga vrhnja. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući vrhnje, 3 dodati šećer, ma- 
raskino, 4 staviti u oblik, 5 tući vrhnje, 6 miješati jagode, šećer, 7 
dodati jagode, 8 staviti u oblik, 9 rastopiti čokoladu, šećer, 10 ohla- 
diti, 11 tući vrhnje, 12 dodati čokoladu, 13 staviti u oblik, 14 pokri- 
ti, staviti u led, 15 izvaditi iz oblika, 16 ukrasiti. 


S dkg čokolade 
3 dkg šećera 


KREME SA BISKVITOM (Charlotte) 


1. Malakoii krema (Malakofi Charlotte) 

35 piškota 1/8 1 mlijeka 

12 dkg maslaca 14 dkg badema 

14 dkg šećera 1 dkg pistacija 

4 žutanika 4 dl slatkoga vrhnja 

Izmiješa se krema od maslaca tako, da se najprije miješa ma- 
slac i šećer, pa kad je pjenasto izmiješan, dodaju se žutanici i mi- 
ješa se dalje uz pomalo dodavanje mlijeka. Međutim se očiste i sa- 
melju bademi i dodaju u kremu. U oblik od torte slažu se piškote sa 
kremom i to tako, da se najprije dno namaže sa malo kreme, onda 
se na dno i po stijenama oblika poslažu piškote. Na piškote doda 
se malo kreme, onda opet piškote i tako dok se sve piškote potro- 
še. Ovu kremu dobro je napraviti dan prije, da se piškote napiju 
kreme. Drugi dan se krema izvadi iz oblika, obloži tučenim slat- 
kim vrhnjem i posipa pistacijama. 


2. Kabinet krema (Charlotte Kabinet) 
4 žutanika 6 žutanika 
6 dkg šećera 6 dkg šećera 
4 dkg brašna 1/1 mlijeka 
4 bielanika vanilija 
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4 lista želatine 

1/a 1 slatkoga vrhnja 
3 dkg šećera 
kandirano voće 


7 dkg aranciniia 

7 dkg citronata | 
7 dkg sira od dunja 
2 žlice ruma 


1/a | slatkoga vrhnja ' : Kasim. 
Naiprije se ispeku tri lista biskvita od žutanika, šećera, brašna 


i bielanika. Zatim se skuha krema od vanilije, od Žutanjka, MI 
mlijeka, vanilije i brašna, pa se ova tuče na vatri dok zakipi. 
ohlađenu kremu dodaju se izrezani arancini, citronat, sir od dunja, 
rum, tučeno slatko vrhnje i želatina. U oblik od torte stavi se nai- 
prije jedan list biskvita, onda se stavi polovica kreme, pa opet dru- 
gi list biskvita i druga polovica kreme, koja se pokrije 3. listom od 
biskvita. Krema se stavi na hladno, pa kad je tvrda, izvadi se iz 
oblika, ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem i kandiranim voćem. 


3. Ruska krema (Charlotte-Russe) 
4 žutanjka 
1/4 1 mlijeka 
10 dkg šećera 


10 dkg likera : 
1/2 1 slatkoga vrhnja 
3 lista želatine f 
vanilija 1/a dl slatkoga vrlinja 
30 piškota 3 dkg šećera ' si 
Naiprije se priredi krema od vanilije kako je to ma 
brojem 8, onda se glatko svođeni oblik (Bombenform) obloži piško- 
tama, unutra se ulije krema i stavi na led. Kad se krema stisne, 
izvadi se iz oblika i ukrasi tučenim slatkim vrhnjem i pistacijama. 


KREME ZA NADJEV (Fiillereme) 


U mnoge poslastice stavlja se krema, pa prema tome od kako- 
voga su tijesta ili smjese napravljene, stavlja se u nj nadjev. 
Krema imade više vrsta, pa se neke prave gotovo na isti način, 
kao i one kreme, koje nam služe kao samostalna slatka jela. Kire 
me za nadjev dijele se na kuhane mliječne kreme, na mliječne kre- 
me s maslacem, i na čiste kreme od maslaca. : 3 

Kuhane mliječne kreme. Za ove kreme temelina je 
krema od mlijeka, koja se sastoji od žutanjka, šećera, mlijeka i a 
žinoga brašna. Kako je mlijeko temelina namirnica, to se na litru 
mlijeka računa “4 kg šećera, 8 žutanika i 10 dkg rižinoga brašna. 
Mlijeko se najprije uvijek zakuha, pa se pomalo dodaje u, izmiješani 
šećer i žutanike. U zakipljeno mlijeko ukuha se rižino Irašno ta- 
ko, da se ono naiprije sa malo hladnog mlijeka izmiješa u kašu, a 
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onda ukuha u kipuće mlijeko. Krema se tuče na vatri dok dobro 
zakipi, onda se makne sa vatre i dalje tuče dok se ohladi. Da bude 
krema laganija, doda se tučenog slatkog vrhnja ili snijeg od bje- 
lanika. Kad u kremu stavljamo snijeg, onda polovicu od određene 
količine šećera utučemo u taj snijeg, a samo polovicu ukuhamo u 
kremu. Na taj način postane snijeg gušći, a stavlja se u kremu, kad 
je ova hladna. Treba paziti na to, da se i slatko vrhnje stavlja tek 
onda, kad je krema posve hladna. Isto tako stavljamo u hladnu kre- 
mu bilo koji ekstrakt, jer u vrućoj kremi dobije prejaki miris. U 
ovu temelinu kremu stavimo kuhati komadić vanilije, pa ako u kre- 
mu ništa drugo ne dodamo, onda se ova krema zove krema od va- 
nilije. U ovu kremu može se ali dodati ekstrakt od kave, čokolade, 
“bilo kakova marmelada, pa se prema ovima pridodacima onda i 
kreme zovu: krema od čokolade, kave, ili bilo kojega voća. 
U ovu kremu može se dodati i nekoliko lista želatine. 


Bijela mliječna krema. Ova temelina krema je još 
jednostavnija od kuhane mliječne kreme s jajima, jer se u slatko 
mlijeko sa vanilijom samo ukuha pšenično brašno na taj način, da 
se brašno razmuti u hladnom mlijeku, a onda uz neprestano mije- 
šanje ukuhava u mlijeko. Kuhana mliječna krema sa žutanjcima 
može kao takova služiti za kolače, a može se izmiješati sa masla- 
cem, dok ova druga bijela mliječna krema može biti samo temeljna 
krema za kremu sa maslacem. 


Mliječna krema sa maslacem sastoji se dakle _ od 
kuhane mliječne kreme ili bijele mliječne kreme i maslaca. To se 
učini na taj način, da se maslac pjenasto izmiješa, a u njega se stavi 
pomalo hladna kuhana krema. Najpoznatija kuhana krema sa ma- 
slacem je takozvana francuska krema, koja se priređuje ovako: 6 
cijelih jaja tuče se na vatri sa 25 dkg šećera dok smiesa zakipi, on- 
da se makne sa vatre i dalje tuče dok se ohladi. #/2 kg svježega ma- 
slaca miješa se pjenasto sa 12 dkg šećera, a onda se pomalo umije- 
ša kuhana krema od jaja. Ovo je također temeljna krema od koje 
se može napraviti nebrojeno mnogo vrsta krema, ako se u nju sta- 
ve razni mirisi od bilo kakovoga likera ili namirnice, koja se obi- 
čno stavlja u kreme (čokolada, kava, bademi itd.). 

Ako krema kod miješanja postane krupičava, možemo ju samo 


na čas dati na toplo i čvrsto miješati, pa će odmah postati opet 
glatka. 


Krema od maslaca. Kreme od maslaca mogu imati dvo- 
jaku upotrebu. Njima se nadjevaju poslastice kao i sa drugim kre- 
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mama, no osim toga mnogo se upotrebljavaju za ukras poslastice 
na taj način, da se od njih pomoću štrcaljke prave razni oblici i or- 
namenti. Za to ie dakako potrebna vještina, koja se može postići 
samo vježbom. 

Kreme od maslaca su najednostavnije po sastavu i po načinu 
rada. Za ove kreme može se upotrebiti samo naifiniji maslac. Ljeti 
treba osobito na to paziti, jer ova krema postane u toplini brzo 
kisela. 

Za ovu kremu treba naiprije maslac sa šećerom dobro izmije- 
šati, onda se mogu pomalo dodati žutanici, čokolada, bademi, lješ- 
njaci, kava, razni likeri, tučeni krokant, orasi itd. Prema tome ka- 
kav se pridodatak stavi, dobiju se i razne vrste kreme, koje dobiju 
ime po dotičnom pridođatku. 

Niiedna krema nije dobra, u koju se stavi previše šećera, a isto 
tako ni poslastica nije dobra, u koju se stavlja previše kreme. Zato 
ie dobro držati se recepta kod priredbe. Sve poslastice, u kojima 
ima kreme, treba držati na hladnom mjestu, jer su hladne mnogo te- 
čnije. 

Ako moramo nadjenuti više raznih poslastica kod kakove ve- 
like priredbe, nikađa ne ćemo praviti svaku kremu napose prema 
receptu, već ćemo se u ovom slučaju poslužiti samo temeljnim kre- 
mama, koje se obično prave u većoj količini, pa ćemo ovu temelj- 
nu kremu razdijeliti na toliko dijelova, koliko vrsta poslastica pra- 
vimo, a onda ćemo u svaki dio staviti samo drugi pridodatak i time 
u kratko vrijeme napraviti i desetak vrsta krema. Na ovaj način 
radi se uviiek u slastičarnama i većim poduzećima, pa je zato tako 
važno kod svakog jela ustanoviti temeljni dio, od kojega se onda 
mogu velikom brzinom stvarati razne vrste. 


1. Krema od vanilije sa želatinom (Vanillecreme) 


4 žutanika 5 dkg brašna 

1/2 | mlijeka 2 dl slatkoga vrhnja 
15 dkg šećera 3 lista želatine 
vanilija 


Najprije se pristavi mlijeko sa vanilijom da zakipi. Onda se mi- 
ješaju žutanjci i šećer, pa se pomalo dodaje mlijeko _.i brašno i tu- 
če. Ova smjesa tuče se na vatri dok dobro zakipi, skine se sa vatre 
i opet tuče dok se ohladi. Kad ie krema hladna, izmiješa se tučenim 
slatkim vrhnjem i doda rastopljena želatina. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti želatinu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 miješati žutanjke, šećer, brašno, 5 dodati mlijeko, 6 tući 
na vatri, 7 skinuti s vatre, tući, 8 ohladiti, 9 tući vrhnje, 10 dodati 
vrhnje, želatinu. 
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2. Krema od vanilije s maslacem (Vanillecreme mit Butter) 


2 dl mlijeka 1 dkg brašn 
10 dkg šećera vanilija ie 
4 žutanika 20 dkg maslaca 


Od žutanika, šećera, brašna, vanilije i mlijeka tuče se na vatri 
krema, koja se ostavi ohladiti. Međutim se miješa maslac dok je 
pjenast, a onda se pomalo dodaje krema i dobro miješa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, 3 mi- 
ješati žutanike, šećer, 4 dodati brašno, mlijeko, 5 tući na vatri, 6 
skinuti s vatre, tući, 7 ohladiti, 8 miješati maslac, 9 dodati kremu, 
miješati. 

3. Mliječna krema (Milchcreme) 

1/o 1 mlijeka 20 dkg šećera 

12 dkg brašna 20 dkg maslaca 

Brašno se izmiješa sa malo hladnoga mlijeka i ukuha u mlijeko 
uz neprestano miješanje. Međutim se miješa maslac sa šećerom od 
vanilije, dok je maslac pienast, a onda se pomalo dodaje ishlađeno 
kuhano brašno. ' 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 razmutiti brašno, 3 pristaviti mli- 
jeko, 4 ukuhati mlijeko, 5 miješati, 6 ohladiti, 7 miješati šećer, ma- 
slac, 8 dodati kuhano brašno, 9 miješati. 


4. Kuhana krema od kave (Kaffeecreme gekoclit) 


"fa 1 crne kave 15 dkg šećera 
od 3 dkg zrna 1 dkg brašna 
6 žutanika 20 dkg maslaca 


Najprije se skuha jaka crna kava, ako nema kavinog ekstrakta. 
Od žutanjka, šećera, brašna i kave tuče se na vatri krema dok zaki- 
pi. Onda se makne s vatre i tuče dok se ohladi. Sada se maslac iz- 
miješa pjenasto i doda ishlađena krema. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati kavu, 3 izmiješati žutanj- 
ke, šećer, brašno, 4 dodati kavu, 5 tući na vatri, 6 skinuti s vatre, 
tući, 7 ohladiti, S miješati maslac, 9 umiješati kremu. 


5. Krema od kave sa maslacem (Kaffeebuttercreme) 
20 dkg maslaca 10 dkg šećera 
3 žutanjika 1 dl crne kave 
Maslac se sa žutanjcima i šećerom miješa dok je smjesa pjena- 
sta, a onda se pomalo umiješa crna kava. 
L Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati kavu, 3 ishladiti kavu, 4 
miješati maslac, šećer, 5 dodati žutanike, 6 dodati kavu, 7 miješati. 
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6. Krema od čokolade I (Schokoladecreme 1) 

1/8 1 mlijeka 2 dkg brašna 

3 žutanika 1/a | slatkoga vrhnja 

10 dkg čokolade 3 lista želatine 

5 dkg šećera 

Od mlijeka, žutanjka, šećera, brašna i čokolade kuha se kre- 
ma, pa kad je ova ohlađena, izmiješa se sa tučenim slatkim vrh- 
njem i doda želatina. 3 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 pristaviti 
mlijeko, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati čokoladu, brašno, 6 do- 
dati mlijeko, 7 tući na vatri, 8 skinuti s vatre, tući, 9 ohladiti, 10 tu- 
ći vrhnje, 11 rastopiti želatinu, 12 dodati vrhnje, želatinu. 


7. Krema od čokolade II (Schokoladecreme II) 

4 žutanjka 12 dkg čokolade 

14 dkg šećera 14 dkg maslaca 

Žutanici i šećer tuku se na vatri dok smjesa postane gusta. On- 
da se utuče rastopljena čokolada i pusti krema ishladiti. Hladna se 
krema umiješa u dobro izmiješani maslac. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 tući žutani- 
ke, šećer, 4 dodati čokoladu, 5 tući, 6 ishladiti, 7 miješati maslac. 
8 umiješati kremu. 


8. Krema od čokolade III (Schokoladecreme III) 

"a kg maslaca: 12 dkg čokolade 

2 žutanika 5 dkg šećera 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 miješati 
maslac, 4 dodati čokoladu, 5 dodati šećer, žutanike 


9, Krema od badema (Mandelcreme) 


15 dkg maslaca 20 dkg badema 

4 žutanika 2 dl mlijeka 

20 dkg šećera 

Maslac, žutanjci i šećer se dobro miješaju, dok je smjesa pje- 
nasta. U smiesu se izmiješaju oguljeni samljeveni bademi i mlijeko. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, samljeti bademe, 3 mije- 


šati žutanike, šećer, 4 dodati bademe, 5 dodati mlijeko. 


10. Krema od lješniaka (Haselnusscreme) 

5 žutanika 6 dkg šećera 

“44 1 mlijeka 25 dkg maslaca 

6 dkg lješnjaka 

Lješnjaci se naiprije dobro poprže i ogule, a onda samelju. Mli- 
jeko se zakipi i stavi u izmiješane žutanike i šećer i miješa na vatri 
dok zakipi. Unutra se izmiješaju lješniaci, a krema se pusti ishla- 
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diti. Međutim se maslac miješa pjenasto i pomalo umiješa ishlađena 
krema. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 popržiti, samljeti lješnjake, 3 pri- 
staviti mlijeko, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati mlijeko, 6 tući 
na vatri, 7 umiješati lješnjake, 5 skinuti s vatre, tući, 9 ohladiti, 10 
miješati maslac, 11 dodati kremu. 


11. Krema od oraha I (Nusscreme 1) 
Ova krema se isto tako pravi kao i krema od lješnjaka, samo 
se mjesto lješnjaka uzmu orasi. i 


12: Krema od oraha II (Nusscreme II) 
10 dkg maslaca 8 dkg oraha 
5 dkg šećera 2 žlice crne kave 
U dobro izmiješani maslac doda se šećer, samljeveni orasi i 
crna kava. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 miješati 
maslac, 4 dodati šećer, 5 dodati crnu kavu. 


13. Grilaž krema (Grillagecreme) 

10 dkg šećera 5 dkg šećera 

8 dkg badema 5 žlica crne kave 

limun 20 dkg maslaca 

6 žutanjka 

Bademi se ogule i košu te malo poprže. Šećer se rastopi, u nj 
se stave bademi i malo soka od limuna, dobro izmiješa i makne sa 
vatre. Kad je grilaž hladan, samelje se i izmiješa u kremu. Žutanj- 
ci i šećer se miješaju, pa se sa crnom kavom tuku na vatri dok 
smjesa zakipi. Međutim se maslac izmiješa pjenasto, doda ohla- 
đena krema i grilaž. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, kosati bademe, popržiti 
bademe, 4 rastopiti šećer, 5 dodati bademe, sok, 6 ohladiti, 7 sam- 
ljeti, 8 miješati žutanjke, šećer, kavu, 10 tući na vatri, 11 skinuti 
s vatre, tući, 12 ohladiti, 13 miješati maslac, 14 dodati kremu, grilaž. 


DRHTALICE (Sulzen) 


1. Drhtalice od vina (Weinsulz) 
3/4 1 vina 
3/4 | vode 
35 dkg šećera 
4 lista želatine 


6 bjelanika 
"/a 1 vode 
2 boce kompota 


eli 





Želatina se namoči u hladnu vodu. Vođa, vino i šećer se zaku- 
ha, pa se u tu tekućinu doda izažeta želatina, dobro izmiješa i ma- 
kne sa vatre. Bielanici i voda se u drugom loncu izmiješaju, a vru- 
ća tekućina se pomalo ulijeva i neprestano tuče šibom. Sada se pu- 
sti opet zakuhati i stavi na kraj štednjaka. Ova tekućina procijedi 
se kroz krpu, pa se dade u oblik, koji je hladnom vodom oplalmnut. 
Od ove tekućine stavi se u oblik samo toliko, da je dno pokriveno. 
Kad se tekućina stisne, složi se gore voće, koje se prije dobro oci- 
jedi i u krpu obriše. Na voće ulije se tekućina, koja ne smije biti 
više topla. Opet se pusti da se stisne, a onda se opet od voća složi 
uzorak i opet nalije tekućina. Tako se čini, dok se potroši tekućina 
i voće. 

Ova drhtalica može se bojadisati alkermesom, da bude svijet- 
loružičasta, a može se staviti i u čaše na isti način kao i u oblik. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 namočiti želatinu, 3 kuhati vo- 
du, vino, šećer, 4 izažeti, dodati želatinu, 5 skinuti s vatre, 6 izmi- 
iešati vodu, bjelanike, 7 ulijevati kuhano vino u bjelanike, 8 tući, 
9 procijediti kroz krpu, 10 staviti u oblik, 11 ohladiti, 12 ocijediti 
voće, 13 dodati voće, 14 naliti tekućinu, itd. 


2. Drhtalica od limuna (Zitronensulz) 
10 limuna 16 dkg šećera 
1/4 1 vina korica i sok od 2 limuna 
i1/x 1 vode 3 bjelanika 
2 dkg želatine 1 dl vode 
Ova se drhtalica isto priređuje, kao i drhtalica od vina, samo 


se ne stavi u oblik, već u izdubeni limun, kojemu se kapica odre- 
že, a meso i sok oprezno izvadi. Paziti treba, da kapica bude što 
mania. Drhtalica se bojadiše sa 3 lista crvene želatine i ulije u ko- 
rice od limuna. Kad drhtalica postane žuličava, onda se limuni iz- 
režu na četiri kriške i serviraju. 


3. Blanc Manger 


1/2 ke badema 21/2 dkg želatine , 


9 dl mlijeka 3/4 | slatkoga vrhnja 
20 dkg šećera kompot od voća 
Bademi se ogule i tuku u mužaru od porculana. Kad su dobro 


stučeni dodaje se pomalo mlijeko i tuče se dalie. Mlijeko se proci- 
jedi kroz krpu, dobro izažme, da što više soka od badema izađe. — 
U ovo mlijeko doda se šećer, rastopljena želatina i tučeno slatko 
vrhnje. Ova smjesa stavi se u oplahnuti oblik vijenca i pusti se da 
postane žuličava. Nakon što je 2 sata stajala na leđu, izvadi se iz 
* oblika, a u sredinu se stavi voće, koje se od šećerne vode dobro 
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ocijedi. Ovu drhtalicu možemo također bojadisati sa nekoliko li- 
sta crvene želatine. Mnogo je još bolja ova drhtalica, ako se u nju 
stavi malo maraskina ili likera po volji. 


T OR T E (Torten) 


Torte su poslastice najviše okruglog oblika, koje se po svom 
sastavu u glavnom iste kao i varenci, jer je i njima temeljna smjesa 
biskvit, u koju se onda dodaju razni pridodaci, o kojima ovisi, da 
li se smjesa lakša ili teža, svietlija ili tamnija. Svjetlije torte su one, 
koje su priređene od čiste biskvit-smjese uz pridodatak maslaca ili 
oguljenih badema, a tamnije torte su one, kod kojih je biskvit-smje- 
sa izmiješana sa orasima, bademima, lješnjacima, čokoladom ili ka- 
kaom. Tamne torte oblažu se tamnom ocaklinom, a svijetle svijet- 
lom i tamnom, pa ovisi samo o ukusu, kakovu ćemo ocaklinu iza- 
brati. 

Veličina i visina torte određuje se po količini jaja, pa se nor- 
malnom veličinom smatra ona, koja je priređena od 6 jaja. Ova 
torta ima obično u promjeru 20 cm, a visina joj je 8 cm, kad je tor- 
ta pečena. Torta se može sastojati od jedan dva ili više dijelova, 
koji se međusobno sastavljaju marmeladom, kremom ili slatkim 
vrhniem. Svaki dio torte nazivamo u kuharskom jeziku »list«, pa 
prema tome kažemo, da se torta peče ili da se pečena dijeli u više 
listova. 


Temeljna namirnica kod priređivanja torta jesu jaja, pa prema: 


količini ovih određuje se količina ostalih, dakle u tom pogledu vri- 


jede za torte ista pravila kao i za varence. Torte i varenci su dakle: 


jednaki po svom sastavu, samo kod torta može doći do raznih kom- 
binacija, što je kod varenaca zapravo nemoguće. Torte kao i va- 
rence stavljamo u namazani i posipani oblik, koji ne smijemo do 
vrha napuniti smjesom. U glavnom je razlika između varenca i tor- 
te samo u tome, što se varenac kuha u vodenoj kupelji, a torta pe- 
če u otvorenom obliku. : 

Ako se za tortu imade točan recept, onda je i uspjeh siguran u 
onom slučaju, ako dotična osoba imade iskustva i znade kako se 
peče biskvit-smjesa. Kod pečenja torti treba da je umjerena tem- 
peratura, pa u takovoj pećnici treba da se torta peče 40 do 60 miu, 
što dakako ovisi o veličini torte, odnosno o količini smjese. Gornja 
i donja toplina treba da je jednaka, a u drugoj polovici vremena da- 


, 
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kle zadnjih 20 minuta može temperatura biti i nešto viša. Glavno ie 
da u početku nije temperatura previsoka, jer je važno, da se zrak 
pomalo rasteže i da smjesu polagano diže, a da se izvana stvori 
mekana korica, koja ne dozvoljava, da zrak izađe. Pećnicu ne smi- 
jemo prvih 20 minuta nikako otvarati, da se zrak u njoj ne rashladi. 
Ako je gornja toplina prejaka treba tortu pokriti papirom, a ako je 
donja toplina prejaka, onda treba tortu staviti na opeku. Sirova 
smjesa za tortu ne smije gotova stajati, jer bi zrak mogao prije pe- 
čenja izaći. a onda se torta ne bi više digla. Prije nego  stavime 
smjesu u oblik, treba da na dno stavimo papir, jer na taj način do- 
bijemo donju plohu posve neoštećenu, jer ova ploha je gornia ploha 


torte na koju dolazi glazura, a ta ije samo onda lijepa, ako je ploha : 


ravna i posve neoštećena. Stranice oblika ne treba uopće mazati. 
Kad je torta pečena, onda ostane još 10 min. u otvorenoj pećnici 
da se pomalo rashlađuje, a iz oblika se izvadi, kad je posve hladna. 


Da se torta pečena, pozna se po tome, što se od oblika odlijepi 
i što ubođena igla izađe iz torte posve čista. 


Torte treba rezati u jednakim komadima, pa se jedna torta 
može rezati na 12 do16 komada, što ovisi o veličini torte. Veće tor- 
ie režu se na 16, a manje na 12 komada. Na tortu se više puta na- 
prave zarezi, po kojima se onda torta reže, a ti zarezi budu pravil- 
ni onda, ako zarežemo po površini torte 6 ili 8 promjera. Za rezanje 
torti postoji poseban rezač, koji je sastavljen od limenih pruja, koje 
su vezane obručem u veličini torte. Limene pruje su u tom obruču 
promjeri kruga, koji su u blizini sjecišta vezani drugim posve ma- 
lim obručem. Ovim rezačem postizava se velika brzina i točnost 
u rezanju, a kod nekojih glazura ovisi baš o brzini dobar uspjeh 
(karamel). 

Vaniski izgled torte poljepšava krema, kojom je torta i nadje- 
vena, glazura, koje ima u raznim bojama i tučeno slatko vrhnje. 
Glazure se u glavnom dijele na one od fondant-smjese i one od 
umak-čokolade. O glazurama vidi str. 180. 


Na.gorniu plohu stavlja se još ukras, koji može biti od voća, 
bonbona, kreme, marcipana, pa o ukusu, spretnosti i stvaralačkoj 
sposobnosti dotične osobe ovisi, kako će ovaj ukras biti izveden. 
Glavno pravilo kod toga neka nam bude jednostavnost i harmonija 
boja. 

Torte se serviraju na posebnom ravnom tanjuru, na koji se stav- 
lja čipkasti papir. One spadaju među dekorativne poslastice, pa slu- 
že kod svečanih zgoda kao ukras i stavljaju se u sredinu po dužini 
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stola. Kod priredbe torti treba uvijek paziti na harmoniju između 
vaniskoga izgleda i kvalitete, jer nikako ne bi vriidilo da je torta 
po vaniskom izgledu odlična, a tek nema nikakav ili da je vrlo teč- 
na, a vanjština da joj je neuredna i neukusna. Važno, je da torte 
spremimo na jako hladno mjesto, jer svaka torta je mnogo ukusni- 
ja ako je hladna, a osobito je to važno kod onih torta, koje su na- 
djevene kremom. 


Torte od lagane: smjese vrlo su dobra slatka jela u bolesničkoj 
hrani, jer spadaju među ona jela, koja su vrlo lako probavliiva. Kod 
težih bolesnika treba samo paziti, da ne stavljamo u tortu kakav 
teži nadjev. 

Od iste smjese, od koje se prave torte, mogu se napraviti ko- 
lači u obliku malih tortica, koje imadu u promjeru najviše 5 cm, a 
postupak je kod priredbe posve isti, samo se smjesa peče u velikoj 
tepsiii, pa se ona pečena izrezuje u male tortice. Ove male tortice 
poznate su: pod imenom kugler- tortice. Od iste smjese mogu se 
praviti i razne pite ili ploške, pa za priredbu svih vrsta kolača od 
ove smjese vrijede ista pravila. Najmanji kolačići od ove smjese 
jesu takozvani mignoni ili kako se francuski zovu petits fours, koji 
Su po svom sastavu ono isto kao i kugler-tortice samo mogu imati 
i oblik piramida ili bilo koji drugi, jer je gornji dio mignona kremu, 
koja se može modelirati po želji. Krema za mignone je obično kre- 
ma od maslaca, koja na hladnom mijestu može postati tvrda ili ioš 
tvrđa od svake biskvit-snijese. 


Kugler-tortice i mignoni serviraju.se u papirnatim malim ka- 
lupima, koji su poznati pod imenom »kapsli«, a može ih se dobiti 
i veća količina za nekoliko dinara. 


1. Torta od biskvita sa kremom (Biskuit-Torte) 

8 žutanjaka !/2 1 mlijeka 

24 dkg šećera 12 dkg brašna 

12 dkg brašna 20 dkg maslaca 

korica od limuna 20 dkg šećera od vanilije 

Žutanjci i šećer se dobro miješaju, k tomu se doda fino kosana 
korica od limuna, brašno i snijeg. Smjesa se polagano peče. , ž 

Kad se torta ohladi, razreže se, namaže nadjevom i odozgo» 
kremom nakiti. 

O priredbi kreme vidi poglavlje »kreme« br. 1. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, brašno, 7 
peći, 8 ohladiti, 9 nadjenuti marmeladom, 10 ukrasiti. 
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Nadjev: 1 pristaviti mlijeko, vaniliju, 2 ukuhati brašno, 3 ohla- 
diti, 4 miješati maslac, šećer, 5 dodati kuhanu kremu. | 


2. Toria od kukuruznoga brašna (Kukuruz-Torte) 
5 Žutanjka 15 dkg kukuruznog brašna 
20 dkg šećera 5 bjelanjaka snijeg 
korica od limuna 10 dkg marmelada od kajsija 
rum 2 dkg šećera za posipanje 

Žutanici se sa šećerom miješaju dok je pjenasto. Poslije se do- 
da fino kosana korica, rum, brašno i snijeg. 

Smjesa se dade u namazanu i posipanu tepsiju i polagano se pe- 
če. Kad se ohladi, razreže se, nadjene marmeladom i posipa še- 
ćerom. ' 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 miješati žutanj- 
ke, šećer, 4 dodati limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, brašno, 7 pe- 
ći, 8 ohladiti, 9 nadjenuti, 10 ukrasiti. 


3. Svibanjska torta (Mai-Torte) 
4 jaja Krema: 
2 žutanika 1/4 | slatkog vrhnja 
korica od limuna 3 dkg šećera 
14 dkg šećera 10 dpg pasiranih jagoda 
10 dkg brašna 10 dkg pasiranih jagoda 
6 dkg maslaca k 
Jaia, žutanici, fino kosana korica i šećer tuče se na vatri, dok 


postane gusto. Sada se makne s vatre i dalje tuče dok se ohladi, 
onda se doda brašno i rastopljeni maslac. O priredbi ove smjese 
vidi kolači od biskvita. Smjesa se dade u namazani i posipani oblik 
i polagano peče. Kad se torta ohladi, namaže se kremom i posipa 
jagodama. Krema: Slatko vrhnje se tuče, doda se šećer i pasirane 
jagode. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 tući žutanike, 
šećer, 4 dodati maslac, limun, 5 tući snijeg, 6 dodati snijeg, brašno, 
7 peći, 8 ohladiti, 9 nadjenuti, 10 ukrasiti. 

Nadjev: 1 pasirati jagode, 2 tući vrhnje, 3 miješati jagode, še- 
ćer, 4 dodati vrhnje. 


4. Torta sa kremom od badema (Mandelcreme-Torte) 
6 žutanika | 4 žutanika 
25 dkg šećera 20 dkg šećera 
6 bjelanika 20 dk» badema 
20 dkg brašna 2 dl mlijeka ; 
maslac i brašno za oblik 1/a | slatkog vrhnja 
Krema: 8 dkg šećera 
15 dkg maslaca 
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polagano peče u namazanoj i posipanoj tepsiji za tortu. 

Kad je torta ohladjena, razreže se 4 puta, nadjene kremom i 
nakiti tučenim ošećerenim slatkim vrhnjem. 

O priredbi kreme vidi poglavlje o kremama br. 9. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati žutanike, šećer, 3 tući 
snijeg, 4 dodati snijeg, brašno, 5 peći, 6 ohladiti, 7 nadjenuti, 8 ukra- 
siti slatkim vrhnjem. 

Nadjev: 1 oguliti, samljeti bademe, 2 miješati maslac, šećer, 3 
dodati žutanjke, dodati bademe, mlijeko. 


5. Blic-Torta (Blitz-Torte) 
5 cijelih jaja 
1/x kg šećera 
2 dl mlijeka 


1/4 kg maslaca 
1/a kg rižinog brašna 
1 dkg brašna 

4 žutanika 10 dkg šećera 

vanilija 20 dkg maslaca 

Jaja i šećer se miješaju u jednoj posudi, a maslac i rižino bra- 
šno u drugoj tričetvrt sata. Poslije se smiješa zajedno i polagano 
peče. Kad je smjesa pečena, nadjene se kremom od vanilije i prelije 
ocaklinom od čokolade. O priredbi kreme vidi poglavlje »kreme« 
br. 2, a o priredbi ocakline, vidi str. 183. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati iaja, šećer, 3 miješati 
maslac, brašno, 4 izmiješati obje smiese, 5 peći, 6 ohladiti, 7 nadje- 
nuti, 8 glazirati, ukrasiti. 

Nadjev: 1 pristaviti mlijeko, vaniliju, 2 miješati žutanjke, še- 
ćer, 3 dodati mlijeko, brašna, 4 tući na vatri, 5 ohladiti, 6 miješati 
maslac, 7 dodati kremu. 


6. Torta od kave (Kaffee-Torte) 

6 žutanjka 

20 dkg šećera 

18 dkg badema 

5 dkg mrvica 

jake crne kave 1 dkg brašna 

6 bielanjka snijeg 20 dkg maslaca . 

Od žutanika, šećera, samljevenih badema, u kavi namočenih 
mrvica, te od snijega izmiješa se smjesa, koja se polagano peče. 

Kad je pečena i ohladjena razreže se, nadjene i ukrasi sa kre- 
mom. 

O priredbi kreme vidi poglavlje »kreme« br. 4. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti bademe, 3 pri- 


Krema: 
6 žutanika 
18 dkg šećera 
"/a 1 crne kave 
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staviti vodu, 4 ukuhati kavu, ohladiti, 5 namočiti mrvice, 6 miješati 
žutanike, šećer, 7 dodati bademe, mrvice, 8 tući snijeg, 9 dodati 
snijeg, 10 peći, 11 ohladiti, 12 nadjenuti, 13 ukrasiti. 

Nadjev: 1 pristaviti vodu, 2 ukuhati kavu, 3 miješati žutanjke, 
šećer, 4 dodati kavu, brašno, 5 tući na vatri, ohladiti, 6 miješati ma- 
slac, dodati kremu. 


7. Torta od oraha (Nuss-Torte) 
6 žutanjka 
14 dkg šećera 
14 dkg oraha 5 dkg šećera 
4 dkg mrvica 8 dkg oraha 
rum 2 žlice crne kave 
6 bjelanika snijeg 3 dkg oraha za ukras 


Krema: 
10 dkg maslaca 


mrvice, malo ruma i snijeg. Smjesa se peče u namazanoj i posipa- 
noj tepsiji tričetvrt sata. Kad se ohladi, razreže se i nadjene. Torta 
se posipa šećerom i nakiti očišćenim na pol razdijeljenim orasima. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 očistiti, samljeti 
orahe, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati orahe, rum, mrvice, 6 
tući snijeg, 7 dodati snijeg, 8 peći, 9 ohladiti, 10 nadjenuti, 11 ukra- 
siti. 

Nadjev: 1 očistiti, samlieti orahe, 2 pristaviti vodu. 3 ukuhati 
kavu, 4 ohladiti, 5 miješati maslac, šećer, 6 dodati kavu, orahe. 


8. Torta od lješnjaka ili badema (Haselnuss-Torte) 
Napravi se isto kao i torta od oraha, samo se lješnjaci prije po- 
prže i ogule, a bademi samo očiste i samelju. 


9. Torta od kestena (Kastanien-Torte) 

4 žutanika 7 dkg badema 

20 dkg šećera 1/2 paketa praška za dizanje 

4 dkg brašna 1/4 | slatkog vrhnja 

4 bjelanika snijeg 6 dkg šećera 

Kesteni se peku, zatim kuhaju, pasiraiu i dadu u izmiješani še- 
ćer i žutanjke. Poslije se dodaju bademi, brašno, snijeg i Oetkerov 
prašak. Ta smjesa se metne u namazanu i posipanu tepsiju i pola- 
gano se peče. 

Kad se ohladi, nadjene se i obloži tučenim slatkim vrhnjem, 
koje se zasladi šećerom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti vodu, samljeti bade- 
me, razrezati kestene, 4 peći, oguliti, 5 kuhati, 6 pasirati, 7 mije- 
šati žutanike, šećer, 8 dodati kestene, bademe, 9 tući snijeg, 10 do- 
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dati brašno, prašak, 11 peći, 12 ohladiti, 13 nadjenuti slatkim vrh- 
njem, 14 ukrasiti slatkim vrhnjem. 


10. Torta od graha (Bohnen-Torte) 
5 žutanjka 
25 dkg šećera 


5 bijelanika snijeg 

mast i brašno za mazanje 
.30 dkg graha 1/4 1 slatkog vrhnja 
5 dkg oraha 6 dkg šećera 

Žutanjci se miješaju sa šećerom, poslije se doda kuhani, pasi- 
rani grah, samljeveni orasi i snijeg. Torta se u namazanoj i posi- 
panoi tepsiji polagano peče. Kad se ohladi, nadjene se i presvuče 
tučenim i ošećerenim slatkim vrhnjem. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oprati, kuhati grah, 3 očistiti 
samlieti orahe, 4 pasirati grah, 5 miješati žutanike, šećer, 6 dodati 
grah. orahe, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, 9 peći, 10 ohladiti, 11 
nadjenuti slatkim vrhnjem, 12 ukrasiti slatkim vrhnjem. 


Ji. Torta od čokolade (Schokolade-Torte) 


7 dkg maslaca 14 dkg šećera 

14 dkg čokolade Krema od čokolade: 

8 dkg badema 4 žutanjka ' 

2 dkg brašna 14 dkg šećera 

6 bjelanjka snijeg 12 dkg čokolade 

6 žutanika 14 dkg maslaca . 
Maslac se izmiješa sa rastopljenom čokoladom ,poslije se doda 


demi, brašno i snijeg. Torta se peče kod umjerene vatre, a kad se 
ohladi, nadjene kremom i prelije ocaklinom od čokolade. 

O priredbi kreme vidi poglavlje »kreme« br. 7, a o priredbi 
glazure vidi str. 198. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 očistiti, 
samlieti, bademe, 4 miješati maslac, čokoladu, 5 dodati šećer, žu- 
tanike, 6 dodati bademe, 7 tući snijeg, S dodati snijeg, brašno, 9 pe- 
ći, 10 ohladiti, 11 nadjenuti, 12 ukrasiti. 

Nadjev: 1 rastopiti čokoladu, 2 miješati žutanike, šećer, 3 do- 
dati čokoladu, 4 tući na vatri, 5 ohladiti, 6 miješati maslac, 7 dodati 
kremu. 


12. Torta od liešniaka sa kremom od kave (Haselnuss-Torte mit 
Kaffeecreme) 


6 bjelanika Krema: 
18 dkg šećera 20 dkg maslaca 
18 dkg lješnjaka 3 utanika 


10 dkg šećera 
1 dl crne kave 
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U čvrsti snijeg umiješa se šećer i samljeveni lješnjaci. Od ove 
se smjese peku 4—5 listova. Kad se ohlade, namažu se kremom. 
Torta se nakiti lješnjacima. 

O priredbi kreme vidi poglavlje »kreme« br. 5. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti lješnjake, 3 tu- 
ći snijeg, 4 dodati lješnjake, šećer, 5 peći, 6 ohladiti, 7 nadjenuti, S 
ukrasiti. 

Nadjev: 1 pristaviti vodu, 2 ukuhati kavu, 3 ohladiti, 4 miješati 
maslac, šećer, 5 dodati žutanike, kavu. 


13. Pišinger torta (Pischinger Torte) 

6 cijela jaja 15 dkg badema 

30 dkg šećera 15 dkg maslaca 

5 pločica čokolade 10 oblatna (Karlsbadskih) 

Jaja, šećer i čokolada tuče se na pari, dok je gusto. Kad se 
ohladi, izmiješa se s maslacem i oguljenim, isprženim, samljevenim 
bademom. Oblatni se mažu ovom kremom, a torta se prelije oca- 
klinom od čokolade, vidi str. 198. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 oguliti, pr- 
žiti bademe, 4 samljeti bademe, 5 dodati čokoladu, 6 tući na. vatri, 
7 ohladiti, 8 miješati maslac, 9 dodati kremu, 10 dodati bademe, 
11 mazati oblatne, 12 složiti tortu, 13 glazirati. 


14. Slatki srneći hrbat (Rehriicken) 

7 dkg maslaca 

14 dkg šećera 

11 dkg rastopljene čokolade 

6 žutanika : 

Maslac, šećer i žutanici se dobro miješaju, poslije se doda ras- 
topljena čokolada, samljeveni bademi i snijeg. Ta smjesa se peče u 
namazanom i posipanom obliku tričetvrt sata. Kad se ohladi, na- 
laže se marmeladom i prelije ocaklinom od čokolade, str. 198. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rastopiti čokoladu, 3 samljeti ba- 
deme, 4 miješati maslac, šećer, žutanike, 5 dodati čokoladu, 6 do- 
dati bademe, 7 tući snijeg, 8 dodati snijeg, 9 namazati marmeladoni 
10 preliti glazurom. 


15. Francuski jež (Franzšsischer Igel) 

4 žutanika 20 dkg šećera 

20 dkg maslaca 30 piškota 

4 žlice crne kave 6 dkg badema 

Maslac i šećer se dobro miješaiu, poslije se pomalo dodaju žu- 
tanici i crna kava. Od piškota i kreme napravi se jež, koji se na- 
bode oguljenim, na dugo rezanim bademima. 


14 dkg badema 
6 bjelanika snijeg 
8 dkg marmelade 
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Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, žutanike, 
3 kuhati kavu, 4 ishladiti, 5 dodati kavu, 6 napraviti ježa, 7 očistiti, 
rezati bademe, 8 nabosti. j 


16. Bečka torta (Wiener Torte) 
8 žutanjka 
20 dkg šećera 
14 dkg badema 
10 dkg brašna 
snijeg od bjelanjka , 
1 pločica čokolade 


korica od naranče 


vanilija 
alkermes . 20 dkg maslaca 


Žutanici i šećer se miješaju dok je pjenasto, a onda se dodaju 
oguljeni samlieveni bademi, pa brašno i snijeg naizmjence. 


Krema od vanilije: 
4 žutanika 
10 dkg šećera 
2 dl mlijeka 
1 dkg mlijeka 
1 dkg brašna 


Smjesa se sada razdijeli u tri jednaka dijela, pa se u prvi dade 
ribana čokolada, u drugi fino kosana korica od naranče, u treći al- 
kermes. Oblik se obloži papirom, pa se u nj stavlja jedna žlica smie- 
se sa čokoladom, onda kraj toga jedna žlica smjese sa narančom i 
onda jedna žlica smjese sa alkermesom i ovako se stavlja u oblik 
naizmjence, dok se sva smjesa potroši. Na tai način dobijemo tortu 
išaranu u tri boje, pa kad je pečena izgleda, kad ju prerežemo, kao 
mramor. Smjesa se polagano peče kod umjerene vatre, a kad je pe- 
čena, mora se dobro ohladiti i nadjenuti kremom od vanilije. Vidi 
poglavlje »kreme« br. 2. Torta se može napraviti i u četverougla- 
stom obliku, pa se onda izvana namaže kremom i posipa bademima, 
koje smo izrezali na sasma tanke ploške, koje se već kod rezanja 


. savijaju. Površina torte ukrasi se vijenčićima od kosanih pistacija. 


17. Torta od čokolade (Schokolade-Torte) 
20 dkg maslaca Krema od čokolade: 
12 dkg šećera 3 žutanjka 
8 žutanika S dkg šećera 
3 pločice čokolade 3 pločice čokolade 
S bjelanjka 1 dkg brašna 
12 dkg šećera 15 dkg maslaca 
20 dkg brašna 3 bjelanika 
8 dkg šećera 
Glazura od čokolade vidi str. 198.“ (_ 
Maslac, šećer i žutanici se dobro miješaju, dok je smjesa pje- 


. nasta, pa se poslije doda rastopljena čokolada i snijeg od 8 bijelani- 






ka, u koji se utuče druga polovica šećera. Kad je to sve dobro iz- 
Ne, doda se brašno, lagano se sve izmiješa, stavi u obloženu 
epsiju i peče kod umjerene vatre. 
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Međutim se napravi nadjev tako da se žutanici, šećer, čoko,la- 
de i brašno tuku na vatri, dok smjesa zakipi i dok postane gusta, a 
kad se ohladi, izmiješa se u maslac i napokon doda snijeg u koji je 
utučen šećer. Ovim nadjevom se nadjene torta, glazira, ukrasi kre- 
mom, bonbonima i pistacijama. 


18. Panama torta (Panama-Torte) 


8 žutanika 25 dkg maslaca 

20 dkg šećera 15 dkg čokolade 

2 pločice čokolade 3 žlice ruma 

16 dkg badema 2 dkg pistacija 

8 dkg brašna Gljivice: 

8 bjelanika 2 bjelanika 
Nadjev od čokolade: 12 dkg šećera 

4 cijela jaja 2 dkg kakaoa 


15 dkg šećera 
Žutanjci i šećer se miješaju dok je pjenasto. Onda se doda ras- 


topljena čokolada, samlieveni bademi, brašno i snijeg. Ta smjesa se 
stavi u oblik, i peče polagano kod umjerene vatre. Kad se torta is- 
hladi, razreže u tri lista, nadjene i obloži kremom. Čokolada se no- 
žem izmrvi, pa se po površini torte posipa. Torta se ukrasi gljivi- 
cama od kuhane piene od bjelanika. . 

Nadjev: Jaja i šećer tuku se na vatri, dok zakipe, doda se čo- 
kolada i tuče dok se krema ohladi. Hladna krema umiješa se u do- 
bro izmiješani maslac i na koncu se doda malo ruma. 

Gljivice: Bjelanici i šećer tuku se na vatri dok smjesa postane 
gusta. Na namazanu i posipanu tepsiju prave se od kuhane smjese 
male mrlje, koje će biti klobučići od gljivica. Kad ie dosta klobuči- 
ća, stavimo smjesu ioš malo na vatru da se tako zgusne, da se ru- 
kom dadu uobličiti stručkovi od gljiva. Klobučići i stručkovi stave 
se u toplu pećnicu, da se dobro posuše, a onda se sastave. Klobučići 
stave se na čas na paru i odmah umoče u kakao. Gotove gljivice po- 
slažu se na površinu torte, koja ie posipana kosanim pistacijama. 


19. Punč torta (Punsch-Torte) 


8 dkg žutanika 1 limun 

16 dkg šećera i naranča 

8 dkg bjelanika 1 dil ruma 

18 dkg brašna 2 dl vode 

limun 3 pločice čokolade 
15 dkg šećera od glave alkermes 


Žutanici i šećer miješaju se dobro, dok je smjesa pienasta. U tu 
smjesu doda se sok od pol limuna i fino kosana korica, brašno i sni- 
jeg naizmjence. Sve se lagano izmiješa i razdijeli u dva dijela, pa 
se i peče u dvije tepsije. Kad se obje smjese ishlade, jedna se smjesa 
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razdijeli u tri dijela, a druga torta se razreže na dva dijela. Ona 
smjesa u tri dijela upotrebi se za nadiev, koji se stavi između ova 
druga dva lista od biskvita. 

Sva ova tri dijela izrežu se u male kocke, pa se svaka trećina 
nakvasi sa 3 žlice likera. Međutim se skuha punč od šećera i vode 
u punč se stavi rum, a šećer od glave se nariba na naranču i dimnih 
prije nego se prelije vodom. Trećina punča prelije se preko trećine 
biskvitnih kockica. U drugu trećinu punča stavi se prokuhane čo- 
kolade dobro izmiješa i polije druga trećina biskvitnih kockica, u 
treću trećinu punča doda se alkermesa, pa se ovim punčom netevrasi 
preostali dio kockica od biskvita. 


_ Sada se kockice od biskvita stave na list od torte, koji se na- 
maže marmeladom od kajsija. Drugi list torte se također izmaže 
marmeladom i kockice se pokriju. Torta se sada stavi između dvije 
daske, malo se otešća i ostavi tako 10 sati. 


5. Onda se napravi punč glazura, koja se alkermesom bojadiše ru- 
žičasto, a da ova glazura ima bolji tek, ostavi se malo puuča, koji 
se doda u glazuru. Glazura je od 25 dkg prosijanog šećera koji se 
sa malo tople vode nakvasi i malo promiješa. Međutim se posebno 
kuha 20 dkg,kocka šećera sa 1 dl vode i kuha se tako dugo, dok se 
uikuha 1/8 1 rastopine. U ovu šećernu rastopinu doda st malo 
punča, ruma i alkermesa, pa se ova rastopina prelije preko nakva- 
šenoga šećera u prahu i miješa se sada dok glazura bude gusta. 


: Gotovom glazurom prelije se torta i ukrasi pistacijama i kandi- 
ranim trešnjama. 


20. Doboš torta (Dobos-Torte) 





6 žutanika 
15 dkg šećera 
12 dkg brašna 
6 bjelanika 
15 dkg šećera 
za karamel 


krema: 
4 cijela jaja 
20 dkg šećera 
vanilija 
4 pločice čokolade 
25 dkg maslaca 


2 Najprije se pravi biskvit-smjesa od žutanika, šećera, brašna i 
snijega, pa se od ove smjese ispeče naimanje 8 tankih listova. Li- 
stovi se moraju peći kod nagle vatre, da se ne posuše. ' 

u u se napravi krema, pa se njome listovi sastave, a naj- 

PŠi se list ostavi za gornji, koji se naiprije glazira, a onda tek sta-: 


Vi na tortu. 


sA i nik Cijela jaja, šećer i rastopljena čokolada tuku se na va- 
dok smjesa dobro zakipi, a onda se doda malo vanilije. Kad je 
smjesa ohladjena, doda se u dobro izmiješani maslac. 
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Karamel glazura: Šećer se topi u kotliću, pa kad se rastopio u 
prozirnu žutu tekućinu, onda se naglo preliie preko lista od torte, 
a dok je karamel još mekan, mora se nožem zarezati 6 do 8 pro- 
mjera prema veličini torte. Svaki puta prije nego nožem napravimo 
zarez, moramo nožem zarezati limun ili maslac. 


21. Torta od naranče (Orangen-Torte) 


Biskvit: 
12 žutanika 
25 dkg šećera 
25 dkg badema 
5 dkg mrvica 
korica i sok. od naranče 
sok od limuna 


Ispeče se biskvit-torta od 12 žut 
oguljeni samljeveni bademi, kosana 


12 bjelanika 
Krema: “ 
4 žutanika 
12 dkg šećera 
"/g 1 bijeloga vina 
sok ođ 3 naranče 
3 dkg brašna 
anika, samo se u smjesu dodaiu 


korica od naranče i sok od li- 


muna i naranče. Ova smjesa se ispeče u dva oblika. Svaki dio torte 
se razreže u dva lista, nadjene kremom i glazira istom glazuromi 


kao pod br. 19, samo se u šećer st 
Nadiev: Žutanici, šećer, vino, 


avi sok od naranče. 
sok od naranče i brašno se tuče 


na vatri dok dobro zakipi, onda se skine sa vatre i tuče dok se 


ohladi. 


22. Ideal torta (Ideal-Torte) 
8 žutanjka 
i4 dkg šećera 
16 dkg badema . 
2 pločice čokolade 
4 dkg brašna 
8 bjelanika 
kompot od oguljenih šljiva 


Krema: 
3 žutanika 
2 dl mlijeka 
2 pločice čokolade 
4 dl slatkoga vrhnja 
6 lista želatine 
2 di slatkoga vrhnja 


Žutanjci i šećer se miješaju dok ie smjesa pjenasta. K tome se 
doda samljevenih badema, ribana čokolada, brašno i snijeg od bie- 
lanika. Ova se smjesa lagano izmiješa i stavi u oblik peći. 

Kad je torta ohlađena, izreže se u tri lista i složi natrag u oblik 
od torte tako, da se između listova stavi nadjev, t. i. da se nadjev 
razdijeli u dva dijela i na dva puta stavi u oblik. Torta se mora 
ostaviti na hladnom mjestu najmanje dva sata, da se krema stisne, 
onda se izvadi iz oblika i nakiti tučenim slatkim vrhnjem i ocijeđe- 


nim kopotom od oguljenih šljiva. 


U slatko vrhnje može se staviti 


malo ribane čokolade, da dobije nakit žućkastu boju. 


23. Torta od liešniaka II (Haselnuss-Torte JI) 


8 žutanika 
30 dkg šećera 
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Krema: 
20 dkg maslaca 


š 





40 Vel. Prir. 


30 dkg lješnjaka 
S bjelanika 


& dkg badema 
3 8 dkg lješnjaka 

5 dkg mrvica '/2 dl crne kave 

20 dkg šećera 1 dl slatkoga vrhnja 

Od žutanika, šećera, prženih samljevenih lješnjaka, mrvica i 
švrstoga snijega izmiješa se biskvit-smjesa, koja se peče kod umje- 
rene vatre. Kad je torta pečeria, izreže se u tri lista, nadjene i obloži 
ocaklinom od čokolade str. 198, nakiti lješniacima i kremom. 

Za kremu se naiprije izmiješa maslac i šećer pjenasto, onda se 
dodaju očišćeni samljeveni bademi, poprženi samljeveni lješnjaci, 
crna kava i na koncu tučeno slatko vrhnje. 


24. Ruska torta (Russische Torte) 
8 žutanika 
25 dkg šećera 
20 dkg brašna 
8 žutanika 
Kreina: 


14 dkg šećera 

vanilija 

10 dkg citronata 

10 dkg grožđica 

". 2 2 dl ruma ili likera 
S Žutanjka  , 4 dl slatkoga vrhnia 

3 dl mlijeka 2 dkg želatine 

Naiprije se ispeče biskvit torta, koja se, kad je ohlađena, izreže 
u tri lista. U isti oblik od torte slože se ova tri lista zajedno sa kre- 
mom pa se ostavi torta najmanje 2 sata na hladnom mjestu, da se 
krema stisne. Onda se izvadi iz oblika, ukrasi tučenim slatkim vrh- 
njem (2 dl). 

Krema: žutanjci, šećer, mlijeko, vanilija i rum tuku se na vatri 
dok zakipi, a onda se tuče dok se ohladi. U ohlađenu kremu dade 
se izrezani citronat, očišćene grožđice, slatko vrhnje i na koncu 
rastopljena želatina. , 


25. Grilaž torta (Grilage-Torte) 


25 dkg šećera za karamel Krema: 
/2 dl vode 20 dkg maslaca 
S žutanika karamel 


iO0 dkg šećera 

10 dkg badema 

S dkg brašna 

5 bielanika 

Naiprije se napravi karamel tako, da se šećer miješa u kotliću, 
dok postane prozirna, žuta tekućina, onda se nalije voda i pusti ku- 
hati, da postane sirup. Od žutanika, šećera, samljevenih badema, 
brašna, malo karamela i snijega izmiješa se smjesa za tortu, stavi u 
oblik i polagano peče. ' 

Kad je pečena izreže se u tri lista, nadjene i glazira čokoladom 
a ukrasi bombonima. 


5 žutanjka 
1 dl crne kave 
1 dkg brašna 
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Krema: žutanici, crna kava i brašno tuče se na vatri, dok po- 
stane gusto. U tu smjesu doda se karamel, a sve skupa se stavi u 
dobro izmiješani maslac. 


26. Torta od banane (Bananen-Torte) 

.6 žutanika 3 banane 

18 dkg šećera 10 dkg šećera 

15 dkg brašna rum 

6 bjelanika 3 dl slatkoga vrhnia 

korica od limuna 2 dkg šećera 

Žutanjci i šećer se miješaju dok je smjesa pjenasta, onda se 
doda kosana korica od limuna, snijeg i brašno. Torta se ispeče, gla- 
zira glazurom od čokolade, pa kad se ova posuši, izdube se torta, 
no tako, da okolo ostane rub od 3 cim. U tu udubinu slože se oše- 
ćerene i na ploške izrezane banane, koje se rumom poškrope. Po- 
vršina torte se nakiti vrhnjem. 


27. Slatki pani (Baumstamm) 

6 bjelanika Krema: 

6 žutanjka 4 žutanika 

2U dkg šećera 4 dkg šećera 

15 dkg brašna ve nilija 

.<ok i korica od limuna !/x dl mlijeka 

liker “1 dkg brašna 

2 dkg pistacije 1/4 kg maslaca 

3 žlice crne kave 
, ' 5 dkg čokolade 

Od snijega, u koji se dodaju žutanjci, šećer, kosana korica od 
limuna i brašno, ispeče se biskvit-smjesa u dugoljastom svođenom 
obliku. Kad je smjesa pečena i kad se ohladi, na krajevima se koso 
odreže, a po duljini razreže na polovicu. Od odrezane smjese prave 
se na panj kvrge. Između ova dva lista stavi se nadjev, a prije toga 
se smiesa poškropi likerom. Vanjski dio smjese se obloži kremom 
na taj način da se krema kroz vrećicu štrca i imitira se kora od 
drveta. Po površini posipaju se pistaciić. Za ukras oko panja, a i na 
panj se mogu štaviti gljivice iz marcipana. 

Krema: žutanjci, šećer, vanilija se dobro miješa, doda se mli- 
jeko i brašno pa se smjesa tuče na vatri, dok zakipi. Kad se krema 
ohladi, umiješa se u dobro razmiješani maslac. Krema se sada ras- 
polovi, pa se jednom polovicom panj napuni, a u drugu se stavi 
malo crne kave i čokolade. Ovom tamnom kremom se panj obloži.. 


28. Schillerova torta (Schiller-Torte) 
I. 5 žutanika 
10 dkg maslaca 1 dkg šećera 
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Krema: 
6 žutanika 
5 dkg šećera 
5 žlica crne kave 
II. 1 dkg brašna 
20 dkg maslaca 
10 dkg šećera 


10 dkg badema 
6 dkg čokolade 
6 dkg mrvice 
5 bjelanjka 


ć tjelanika 

20 dkg šećera 

20 dkg badema 8 dkg badema 

2 dkg mrvica 2 dkg pistacija 

Ova ie torta sastavljena od tri lista, između kojih se stavi kre- 
ma, kojom se torta i obloži. Površina torte posipa se kosanim pista- 
cijama, kosanim grilažom, a nakiti se svodićima i bombonima. 

Naiprije se ispeče biskvit-smjesa, koja se priredi ovako: ma- 
slac, žutanici i šećer se miješaju dok je smjesa pjenasta, onda se do- 
daju samljeveni bademi, ribana čokolada, mrvice i snijeg-od 5 bje- 
lanika. Kad je ova smjesa pečena, izreže se u dva lista, a između 
ovih dođe treći list, koji se napravi ovako: u čvrsti snijeg od bie- 
lanika utuče se šećer, oguljeni, poprženi i samljeveni bademi i mr- 
vice. Ova smjesa se peče kod umjerene vatre, pa kad su sva tri lista 
od torte ispečena, priredi se krema, za koju treba najprije prirediti 
grilaž. Šećer se u kotliću rastopi u karamel, u koji se dadu ogulje- 
ni, poprženi, kosani bademi. Doda se malo soka od limuna i kad je 
smjesta hladna, fino se samelje za kremu. 


Krema: žutanjci se miješaju sa šećerom, doda se crna kava i 
brašno, pa se smjesa tuče na vatri dok zakipi. Kad se ohladi, umi- 
ješa se u dobro zmijeišani maslac i doda se samljeveni grilaž. Nešto 
grilaže se ostavi, pa se isjecka za ukras. 


SITNI KOLAČI (Kleine Backereien) 


Među sitne kolače ubrajamo čaine kolačiće, medenjake, kekse 
i razni dvopek za čaj, kao i one suhe kolače, koji su poznati pod 
imenom božićni kolači, a mogu biti kod svečanih zgoda sastavni dio 
jestvenika. U tom slučaju serviraju se na kraju jestvenika među 
drugim poslasticama. 


Sitni čaini kolačići moraju po svom obliku i veličini biti posve 
maleni, iednaki i što ljepše i urednije izvedeni, a po ukusu takovi, 
da se u ustima rastope. Ovi sitni čajni kolačići priređuju še u glav- 
nom od tijesta i smjese i to od prhkoga tijesta, smjese od maslaca, 
koja se može štrcati i od smjese od badema, u koju se mogu osim 
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badema upotrebiti lješnjaci i orasi. Ova smjesa od badema poznata 
ie pod imenom »Makronenmasse«, 

Čaini kolačići od prhkoga tijesta mijese se na daski, pa se u 
tijesto dodaje uvijek malo soli, ako maslac nije slan. Miiesiti treba 
u hladnoj prostoriji i po mogućnosti na mramornoj ploči, i što brže, 
da se maslac ne topi. Prije izrađivanja tijesta u razne oblike dobro 
je tijesto staviti u hladnu prostoriju ili na led. Kolačići od ovoga ti- 
jesta su prhki uslijed dosta velike količine maslaca, pa nije po- 
trebno u tijesto stavliati sodebicarbone ili bilo kakovo sredstvo za 
dizanie. U slučaju, da nemamo dovoljnu količinu maslaca t. i. ako 
ima u tijestu manje od 50% maslaca, onda treba dodati malu koli- 
činu sodabicarbone. Kod veće se količine maslaca u tijestu ne smije 
staviti previše šećera, jer se kod pečenja tijesto razilazi i lomi, 
budući da i šećer djeluje, da se tijesto diže. Za priredbu ovoga tije- 
sta treba upotrebiti šećer u prahu, koji treba prije upotrebe prosi- 
jati kao i brašno. 

Pravimo li smiesu od maslaca, koja se može kroz vrećicu štr- 
cati, onda moramo paziti, da su svi pridodaci temperirani, da ma- 
slac prije miješania malo ugrijemo i da miješamo u toploj prosto- 
riji. Važno je, da je i brašno temperirano i prosijano. Čim je smjesa 
dobro izmiješana, treba pomoću vrećice i limenih tuličića dresirati 
na namazanu tepsiju razne oblike i peći. 


Važrio je da su kolačići dobro ispečeni, jer lako postaju ranket- 
ljivi. Među sitne čajne kolačiće ubrajamo i kolačiće od badema, 
koji su napravljeni od bademove smjese, a u pomanikanju badema 
mogu se upotrebiti lješnjaci i orasi. Kolačići se od ove smjese mogu 

" također štrcati kroz vrećicu, ako se smjesa na toplom tuče i ako se 
upotrebi šećerni prah. I od ove smjese mogu se napraviti razni 
oblici, koji se ukrašuju umak-čokoladom. Smjesta se štrca na bijeli 
papir ili na oblatnu, a može se štrcati i na namazanu i posipanu tep- 
siju, samo se onda mnogo lakše i brže pokvare. 


Ako ie ova smjesa premekana, postanu kolačići šuplji, pa zato 
treba paziti, da ne dođe u smjesu previše bjelanika. U smjesu od 
badema ne dolazi obično brašno, a ako ga koji recept zahtijeva, ne 
smije biti više od 3%. 

Čajne kolačiće dobro ie spremati u staklene, porculanaste i li- 
mene kutije, da ostanu što dulje svieži, a da se ne pokvare. Čajne 
kolačiće serviramo na ravnim zdjelama, slažemo ih po vrstama, 
veličini i bojama, da budemo što ljepša harmonija. Serviranje u du- 
bokim zdjelama i slaganje u hrpu nije ukusno. 
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K čaju se mogu servirati medenjaci, keksi i dvopek. Keksi su i 
dvopek vrlo važni i u bolesničkoj hrani i kao hrana za djecu. U me- 
denjake ne može se dati pienice, jer su preslatki, pa se zato dodaje 
sodabicarbona ili amonijak, uslijed kojih se razvija ugljična kiselina 
koja tijesto prorahljuie. Naipoznatiji su Niirnberški 4 Baselski mi 
denjaci kao tvornička roba, no dobre si medeniake može i sama 
domaćica napraviti. j 

Keksi su danas ponajviše tvornički produkti, koji danas ne za- 
ostaju nimalo za domaćim keksima. To su kolačići, koje Men: 
vrlo dugo sačuvati svježima. Za kekse može se umijesiti tijesto sa 
fajima, tijesto bez jaja i tijesto sa čokoladom, a kao sredstvo za đi- 
zanje upotrebljava se sodabicarbona ili amonijak. j 

Isto tako kao keksi odličan je i dvopek za čaj, koji se može na- 
praviti od dizanoga tijesta i od biskvit-smjese. Finiji dvopek pa 
onaj, u koji se dodaju bademi, grožđice, kandirano voće itd. Dvo- 
pek zove se zato, jer se dva puta peče i to najprije u slide ko- 
mađu, a kad jedan ili dva dana odleži, izreže se u ploške i ponovno 
peče. Kod pečenja treba paziti, da se svaki komad skroz ispeče, pa 
prema tome pečenje treba da traje oko 30 minuta. Dvopek Hihi 
njaci i keksi najbolie se mogu spremiti u limene kutije kuja treba 
obložiti papirom. U dvopek za bolesnike ne treba ništa Modati ši 
limuna i vanilije, pa zato se dvopek, u kojemu ima južnoga voća i 
raznih pridodataka servira zdravima uz čaj. Ovakav dvopek doznat 

je pod imenom biskupski kruh, kućni prijatelji itd. ; 


ČAJNI KOLAČIĆI (Teegebiick) 


1. Prhki štapići od badema (Mandelstangen) 
20 dk» brašna vanilija 
8 dkg šećera so 
12 dkg maslaca 10 dkg badema 


2 žutanika 5 x i 
kar dA dkg marmelade od malina 


4 Od brašna, maslaca, jaja i šećera umijesi se uz pridodatak va- 
nilije prhko tijesto, koje se uobliči u dugačke pruje u obliku valika 
koje se namažu bielanikom i uvaljaju u kosane bademe. Pruje se 
stave peći, pa kad su pečene izrežu se u 3 cm dugačke komadiće 
pa se dva i dva štapića sastave marmeladom od malina, a krajevi 
se umoče u umak-čokoladu. ' i 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
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slac, 4 dodati šećer, vaniliju, jaja, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 kosati ba- 
deme, 8 praviti valike, 9 namazati bielanikom, 10 uvaljati u bade- 
me, 11 peći, 12 izrezati, 13 sastaviti marmeladom, 14 umočiti u čo- 


koladu. 


2, Mramorni kolačići (Marmorbiickerei) 
20 dkg brašna vanilija 


S dkg šećera sol 
12 dkg maslaca i!/e dkg kakaoa 


2 žutanika 

Izmijesi se prhko tijesto, koje se razdijeli tako, da se u jednu 
trećinu tijesta stavi kakao i dobro izmijesi. Ovo tijesto sa kakaom 
lagano se izmijesi s ostalim tijestom, da bude išarano kao mramor. 
Od tijesta se naprave duge okrugle pruje, koje se peku, izrežu ko- 
so. I ove pruje mogu se na jednom kraju umočiti u umak-čokoladu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
slac, 4 dodati šećer, vaniliju, jaia, 5 miiesiti, 6 razdijeliti tijesto, 7 
umijesiti kakao, 8 praviti valjke, 9 peći, 10 izrezati. 


3. Salvator kolačići (Salvator-Biickerei) 


30 dkg brašna vanilija 

20 dkg maslaca 1/2 dkg cimeta 
3Ue dkg kakaoa nougat-smjesa 
3 žutanjka 5 dkg badema 


10 dkg šećera | . 
U brašno se izdrobi maslac, doda kakao i ostali pridodaci, pa 


se od toga izmijesi prhko tijesto, koje se razvalia, izrežu se oblici i 
i stave peći. Kad su pečeni i hladni, sastave se nougat-smjesom (vi- 
di str. 200) i ukrase raspolovljenim, oguljenim bademima. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
slac, 4 dodati šećer, vaniliju, jaja, 5 dodati cimet, kakao, 6 mijesiti, 
7 razvaljati, 8 izrezati, 9 peći, 10 oguliti, izrezati bademe, 11 sasta- 
viti, 12 ukrasiti. 


4. Prhki uštipci sa makronima (Linzenmakronen) 

2 bielanika ' 16 dkg šećera 

24 dkg badema voćni žele 

Najprije se izmijesi pruko tijesto kao pod brojem i. Tijesto se 
razvalja, izrežu se nazupčeni uštipci, u sredinu se stavi malo mar- 
melade, a odozgo hrpica smjese od badema, u koju se čepom napra- 
vi udubina. Kolačići se stave peći, pa kad su pečeni metne se u sre- 
dinu malo voćnoga želea. 

Smiesa od badema: Bademi se ogule i sameliu. Bjelanjci i še- 
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ćer se dobro izmiješaju, pa se unutra dodaju samljeveni bademi. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
slac, 4 dodati jaja, šećer, vaniliju, 5 mijesiti, 6 razvaljati, izrezati 
7 očistiti, oguliti bademe, 8 samljeti bademe, 9 miješati bjelanjke, 
šećer, 10 dodati bademe, 11 staviti marmeladu, 12 dodati smjesu E. 
badema, 13 peći, 14 dodati voćni žele. ' 


5. Zefir kolačići (Zephir-Bickerei) 

30 dkg brašna 3 žutanjka 

8 dkg lješnjaka ili oraha 20 dkg šećera 

18 dkg maslaca vanilije 

Izmijesi se prhko tijesto sa samljevenim lješnjacima ili orasima 
Onda se tijesto razvalja, izrežu se nazupčani uštipci i stave peči. 
Kad su pečeni, stavi se u sredinu uštipka polovica oraha ili cijeli 
lješnjak, koji se marmeladom prilijepi. Rub uštipka namaže se ta- 
kođer marmeladom, a onda se uvalja u izrezane orahe ili lješnjake. 
E. Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 samljeti lje- 
šnjake, 4 izdrobiti maslac, 5 dodati lješnjake, šećer, vaniliiu, 6 mi- 
jesiti, 7 razvaljati, izrezati, 8 peći, 9 staviti lješnjake, 10 rieeaih 
marmeladom, 11 uvaljati u lješnjake. i 


6. Buifo kolačići (Buffo-Biickerei) 
X dkg brašna 5 dkg badema 
20 dkg maslaca . vanilije 
5 e badema nougat-smjese 
KE g šećera ža umak-čokolade 
Od brašna, maslaca, samljevenih badema i šećera od vanilije 
pije se priko tijesto, koje se izreže u pačetvorine i stavi peći. 
od su vinske pečeni, stavi se odozgo dosta nougat-smjese, na 
inu polovica oguljenog badema, pa se onda umoči ' 
1 , Da OČI 
zedna a u glazuru od 
' Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, izdrobiti ma- 
ia 4 samljeti bademe, 5 dodati bademe, šećer, vaniliju, 6 izmije- 
Siti, 7 razvaljati, izrezati, & peći, 9 namazati nougat, 10 očistiti ba- 
deme, 11 staviti bademe, 12 glazirati. 


7. Štrcani čaini kolačići (Gespritzte Teebickerei) 

' + dkg maslaca valilija, limun 

alo goa 30 dkg brašna 
Maslac se sa šećerom od vanilije miješa, dok je dobro pienast 
Beealo se dodaju žutanjci i sasma fino kosana korica i malo sulex 
E. e duš gtn sm brašno. Dobro izmiješana smjesa stavi se u 
Ž a namazanu i posipanu tepsiju štrcaju kolačići u 
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raznim oblicima i peku. Ukrasiti se mogu voćem, kokosetom, čoko- 
lađom i t. d. Mjesto žutanika mogu se umiješati samo bielanjci. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, 3 dodati 
žutanike, 4 miješati, 5 dodati brašno, 6 kosati limun, 7 dodati limun, 
S štrcati kolačiće, 9 peći. 

8. Štrcani čajni kolačići II (Gespritze Teebickerei II) 

20 dkg maslaca 35 dkg kakaoa 

10 dkg šećera cimet, klinčići 

3 žutanika 30 dkg brašna 

Izmiieša se smjesa kao pod brojem 7, pa se kroz vrećicu štr- 
caju kolačići u raznim oblicima i peku. : 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, 3 dodati 
žutanike, kakao, 4 dodati cimet, klinčiće, 5 dodati brašno, 7 miješa- 
ti, 8 štrcati, 9 peći. ' 

9, Štrcani čaini kolačići II (Gespritzte Teebiickerei 111) 
20 dkg maslaca 15 dkg marmelade od malina 
5 dkg šećera a': ermesa 
3 bielanika 40 dkg brašna 

Od gornjih namirnica izmiješa se smjesa, koja se kroz vrećicu 
štrca u obliku ploškica, špirala, vienčića, štapića itd. i peče. Kad 
su kolačići pečeni, ukrase se štrcanom umak-čokoladom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, 3 umije- 
šati marmeladu, 4 umiješati bjelanike, 5 dodati alkermes, 6 dodati 
brašno, 7 štrcati kolačiće, 8 peći, 9 ukrasiti. 

10. Štrcani štapići od vanilije (Gespritze Vanille-Stangerl) 
20 dkg maslaca malo bjelanika 
5 dkg šećera sa vanilijom 2& dkg brašna 

Maslac se sa šećerom miješa pjenasto. Onda se dobro umije- 
ša bjelaniak i na koncu se brzo i lagano umiješa brašno. Od ove 
smjese štrcaju se štapići, posipaiu šećerom i peku. Kad su pečeni 
i hladni, umoče se rubovi u umak-čokoladu. 

4 bielanika 20 dkg badema 

35 dkg šećera 
11. Čaini kolačići od badema (Mandel-Teebiickerei) 

4 bjelanika ' 20 dkg badema 

35 dkg šećera 

Bjelanici i šećer se miješaju; dok 'postane gusta smjesa, onda 
se dodaju samljeveni bademi, pa se ta smjesa štrca kroz vrećicu 
tako, da se naprave tri hrpice od smjese, koje se u sredini skupa 
drže. Na svaku hrpicu stavi se listić od očišćenoga i izrezanog ba- 
dema, pa se kolačići stave peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 samljeti bademe, 3 miješati bie- 
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lanike, šećer, 4 dodati bademe, 5 štrcati i iti, izrezati 
PR nisa Boot štrcati smjesu, 6 oguliti, izrezati 
12. Čaini roščići od badema (Mandel-Teekipferl) 

4_bjelanika 23 dkg badema 

35 dkg šećera 10 dkg badema 

Bjelanici, šećer i oguljeni samljeveni bademi se tuku na pari 
dok smjesa postane gusta. Sada se od smjese prave roščići koji 
se uvaliaju u vrlo tanko izrezane bademe i peku. ' 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izrezati bademe, 3 oguliti, sam- 
ljeti bademe, 4 izmiješati bjelanike, šećer i bademe, 5 tući da pari 
6 praviti roščiće, 7 uvaljati u bademe, 8 peći. i 


13. Makroni (Makronen) 
3 bielanika 


25 dkg šećer 
30 dkg badema ek 


pola sata, a onda se dodaju bademi. 
se ove smjese prave se sa dvije žličice oblici, stave na nama- 
zanu tepsiju, po sredini razrežu i peku. Kad su pečeni 
S : eni 
umak-čokoladom. : ani“ 
k ica E 1 sve prirediti, 2 oguliti, sušiti bademe, 3 samlje- 
i bademe, 4 miješati bjelanike, šećer, 5 dodati bad iti 
ad 4 : ; ademe, 6 
oblike, 7 peći, 8 ukrasiti. rok 


14. Keksi (Cakes) 
60 dkg brašna 
25 dkg šećera 
Z dkg maslaca 
2 štapića vanilije 
Šećer se tuče u mužaru sa vanilijom i prosije, pa se doda u bra- 
šuo, u kojem je izdrobljen maslac. U sredini se napravi jamica, do- 
daju se jaja, vrhnje i sodabicarbona, pa se mijesi tijesto i dobra iz- 
radi. Tijesto se tanko izvalja, režu se oblici, stavljaju na namazanu 
tepsiju i peku kod umjerene vatre. 
pu in 1 nja prirediti, 2 tući šećer, vanilija, 3 prosijati 
ki ', 4 prosijati brašno, 5 izdrobiti maslac, 6 dodati šećer, jaja, 
nje, 7 dodati bicarbonu, 8 mijesiti, 9 razvaljati, izrezati, 10 peći. 


2 dl kiseloga vrhnja 
1 žlica sodebicarbone 
5 cijelih jaja 


14. “mz bez jaia (Cakes ohne Fier) 
75 dkg brašna 1/a štavić Be 
ie dkg maslaca skali“ 
Pise srleka 1 dkg sodebicarbone 
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U brašno se izdrobi maslac, doda šećer, tučen sa vanilijom i 
prosiian, mlijeko i sodabicarbona, pa se izmijesi tijesto. Ono se raz- 
valja, izreže u oblike i stavi na namazanu i posipanu tepsiju peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 tući šećer, 
vaniliju, 4 prosijati šećer, 4 drobiti maslac u brašno, 5 dodati šećer, 
mlijeko, 6 dodati sodabicarbonu, 7 mijesiti, 8 razvaljati, izrezati, 9 
peći. : 


16. Keksi sa čokoladom (Schokolade-Cakes) 

:38 dkg brašna 3 žutanika 

6 dkg šećera 2 dkg kakaoa 

15 dkg maslaca 3 gr sodebicarbone 

1/2 štapića vanilije : 

Šećer se tuče sa vanilijom i prosije. U brašno se izdrobi ma- 
slac, doda šećer, žutanjci, kakao i sodabicarbona, pa se dobro izmi- 
jesi, razvalja i izrežu keksi, koji se onda stave na namazanu tepsi- 
iu i peku. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 tući, šećer, vaniliju, 3 prosijati 
brašno, 4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, žutanike, kakao, 6 dodati 
sodubicarbonu, 7 mijesiti, 8 razvaliati, izrezati, 9 peći. 


17. Dvopek (Zwieback) 

1/2» kg brašna 

8 dkg šećera 

8 dkg maslaca 

1 cijelo jaie 

Najprije se od pjenice podmijesi kvas sa malo mlijeka, šećera i 
brašna. Kad se kvas digao, dađe se u prosijano brašno, doda jaje, 
šećer, sol i umijesi se maslac i mlijeko. Tijesto se dobro mijesi, pu- 
sti dizati, stavi u limenu tepsiju (rebrastu) i dade peći. Drugi se dan 
izreže u ploške i ponovno peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti pienicu, 3 prosijati 
brašno, 4 dodati pjenicu, sol, 5 dodati jaje, mlijeko, 6 umijesiti ma- 
slac, 7 mijesiti, 8 dizati, 9 staviti u tepsiju, 10 peći. 


2 dkg pienice 
1/a 1 mlijeka 
5 gr soli 


18. Dvopek od biskvita (Biskuitzwieback) 

6 žutanjka 15 dkg brašna 

15 dkg šećera sa vanilijom 6 bjelanika 

Žutanici i šećer se miješaju dok je pjenasto. Poslije se doda 
naizmjence brašno i čvrsti snijeg. Smjesa se stavi u namazani oblik 
peći. Kad je pečena, izvadi se iz oblika, a drugi se dan izreže u plo- 
ške i stavi ponovno peći. Kad su ploškice dobro ispečene, uvaliaiu 
se u šećer od vanilije. 
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F Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati Žutanike, šećer, 3 tući 
snijeg, 4 dodati snijeg, brašno, 5 izmiješati, staviti u oblik, 6 peći 
7 izrezati, 8 peći, 9 uvaljati u šećer. 


19. L, ša 2 bademima (Mandelzwieback) 
žutanika 

2 cijela jaia Para 

14 dkg šećera 4 bjelanika 
ik Bademi se ogule i izrežu. Žutanici, cijela jaja i šećer se mije- 
šaju, dok je smjesa pjenasta, onda se doda naizmjence čvrsti snijeg 
i brašno. Na koncu izmiješaju se bademi, pa se smjesa stavi u na- 
mazanu i posipanu tepsiju peći. Drugi dan, kad se dobro ishladi, iz- 
reže se u ploške, još jednom prepeče i uvalija u šećer. Ki 
koi Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, izrezati bademe, 3 mije- 
šati jaja, šećer, 4 tući snijeg, 5 dodati snijeg, brašno, 6 dodati ba- 
deme, izmiješati, 7 peći, 8 izrezati, 9 peći, 10 uvaljati u šećer. 


20. Biskupski kruh (Bischofsbrot) 
, gdsnia 25 dkg badema 
žu anjka 25 dkg grožđica 
10 dkg šećera 20 dkg brašna 
. U čvrsti snijeg utuku se žutanjci, šećer, dobro obrisani i napo- 
a izrezani bademi, očišćene grožđice i brašno. Ta smjesa stavi se 
u namazani i posipani rebrasti oblik i peče. Kad i, rež 
a ž se ohl f 
na ploške po potrebi. SER: 
u Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 obrisati, rezati bademe, 3 oči- 
stiti grožđice, 4 tući snijeg, 5 tući žutanjke, 6 dodati bademe, grož- 
dice, 7 dodati brašno, 8 staviti u oblik, 9 peći. i 


21. e zona (Hausfreunde) 
jelanjka Š 
ds ako re 0 ž ki badema i 
Mad og . arena se Žutanjci, ia ss teler, ogiljeni, tere 
MMM e čisti oblik peci Ad je kreše otcna. poč as tate 
adu a pečena, režu se ploške 
di Suada prirediti, 2 očistiti, rezati bademe, 3 tući 
> čke smi dopo dodati bademe, trešnie, 6 dodati 


22. Ploškice s medom (Honigschnitten) 


"fx kg brašna i 
20 dkg šećera kliačića 


























10 dkg arancina 


16 dkg meda 
2 jaja 10 dkg lješnjaka 


1 pločica čokolade 


10 dkg smokava 
3 gr sodebicarbone 


5 dkg grožđica 


korice od naranče 
Liešnjaci, smokve i arancini se izrežu u male komadiće. Grož- 


dice se očiste i stave u brašno zajedno sa šećerom i rastopljenim 
medom. U tijesto se doda fino kosana korica od naranče, cimet, klin- 
čići, smokve, lješnjaci i rastopljena čokolada. Napokon se dodaju 
dva cijela jaja i sodabicarbona, pa se to sve dobro izmijesi. Tijesto 
se razvalja prst debelo i stavi u namazanu tepsiju peći. Za ove ko- 
lačiće uzme se krušno brašno. Kad je tijesto pečeno, namaže se, 
dok je ioš vruće, glazurom od međeniaka (od 25 dkg šećera) i reže 
u male ploškice. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 rastopiti med 
i čokoladu, 4 kosati koricu, 5 rezati arancine, smokve, lješnjake, 6 
očistiti grožđice, 7 u brašno dodati šećer, jaja, S dodati med, smo- 
kve, grožđice, 9 dodati koricu, cimet, klinčiće, 10 dodati arancine, 
lješnjake, čokoladu, 11 dodati sodubicarbonu, 12 mijesiti, 13 razva- 
ljati, 14 peći, 15 glazirati, izrezati. 


23. Slani kolačići (Salzbickerei) 


25 dkg brašna sol 
25 dkg maslaca 1 jaje 
1 jaje kumin i sol 


Brašno i maslac se izdrobi, doda jaje i sol, te izmijesi u glatko 
tijesto, koje mora počivati pol sata na hladnom mjestu. Poslije se 
razvalja ''2 cm debelo, pa se sa kotačićem izrezuju pačetvorine, 
koje se namažu jajetoni, posipaju solju i kuminom, te stave u peć- 
nicu peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 izdrobiti maslac, 3 dodati jaje, 
sol, 4 izmiiesiti, 5 počivati, 6 razvaljati, izrezati, 7 namazati, 8 posi- 
pati sol, kumin, 9 peći. 


24. Štapići od sira (Kisestangerl) 
6 dkg parmezana sol 


7 dkg maslaca 1 jaje 
10 dkg brašna 4 dkg parmezana 


3. žlice vrhnja 
Parmezan se izriba i umijesi sa brašnom i maslacem u prhko 


tijesto, u koje se doda vrhnje. Tijesto se soli, razvalja i reže u šta- 
piće, koji se namažu jaietom i posipaiu parmezanom, te peku kod 
umjerene vatre. 


636 





: 


sna i sve see 2 ribati parmezan, 3 izdrobiti ma- 
A i parmezan, sol, 5 mijesiti, 6 razvaliati, i i 
mazati, posipati, 6 peći. desi 


25. Štapići od sira II (Kisestangerl Il) 


a e 
28 dkg brašna cayenne papar 


+ dke maslaca voda 

£ parmezana i 
kada o od limuna 
sol de 


* 6 dkg parmezana 
Od brašna, 10 dkg maslaca, žutanika, soli, papra, soka od li- 


“saved prst gone umijesi se tijesto, koje se pokrije i pusti počivati 
izmiješa se sa ribanim parmezan i 
Uli | ribe om i od toga se 
pa četverouglasti oblik, koji se umota u razvaljano adio ora. 
0, >“ o se to čini kod lisnatoga tijesta. 
s Kia ja presloži i pusti pola sata počivati. Tako se 
a, onda se tanko razvalja ("2 cm), izrež štapić 
pati tr : , izreže u š 
ij jajetom, posipa solju i parmezanom i peče DIE 
A . čanedih s prirediti, 2 ribati parmezan, 3 izdrobiti ma- 
; iti tijesto s vodom, 5 dodati u tij i Ž 
m, jesto limun, žutanjak 
6 dodati sol, papar, vodu, 7 miiesiti, 8 počivati, 9 razvaljati 10 a 


zati štapiće, 11 namazati jaj Mad ga 
13 peći. B jajetom, 12 posipati solju, parmezanom, 


BOŽIĆNI KOLAČI (Weihnachtsbšickereien) 


1. Tuličići od oraha (Nussrollen) e 
18 dkg brašna 
14 dkg maslaca 
i žutanjak 
: dkg šećera 
orice od limuna cim 
a. mlijeka klinčića 
mo . maslaca, žutanika, šećera, mlijeka i fino kosane 
I i : imuna umijesi se prhko tijesto, koje se razdijeli na jed- 
uglice. Svaka kuglica se tanko razvalja, pa se u ovu ploškicu 


od tijesta umota nadj ing 
E. jev, koji ima oblik tuljčića. Tuličići ; 
jajetom i peku. it ima oblik tuličića. Tuličići se namažu 


Nadjev: 
20 dkg oraha 
10 dkg šećera 
1 dl mlijeka 


Nadiev: i i šeć 
ou a. ei se samelju, ošećere, i pofure vrućim mlijekom 
oda malo cimeta i klinčića i dobro izmiješa a 


Sitni radovi: irediti 
i radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
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slac, 4 kosati koricu od limuna, 5 dodati koricu, šećer, 6 dodati žu- 


taniak, mlijeko, 7 mijesiti, 8 praviti kuglice, razvaljati, 9 napraviti 
nadjev, 10 dodati nadiev, saviti, 11 namazati jajetom, 12 peći. 
Nadjev: 1 očistiti, samljeti orahe, 2 dodati šećer, 3 zakipiti mli- 


jeko, 4 dodati mlijeko. cimet, klinčiće. 


2. Crni roščići (Glasierte Nusskipferl) 


25 dkg brašna 12 dkg šećera 

12 dkg maslaca 10 dkg grožđica 
4 dkg šećera 2 pločice čokolade 
2 žutanika 2 žutanika 

1 žlica vrhnja umak-čokolada 


25 dkg badema : m 
Od brašna, maslaca, šećera, žutanika i vrhnja izmijesi se pruiko 


tijesto i pusti stajati. Bademi se samelju, izmiješaju šećerom, očišće- 
nim grožđicama, ribanom čokoladom i žutanjcima. Od ove smjese 
prave se mali roščići, koji se stave na četvorinu razvaljanog prhkog 
tijesta i saviju u roščiće. Roščići se poslažu na namazanu tepsiju i 
peku kod dosta jake vatre. Kad se ohlade, mogu se umočiti cijeli 
ili samo polovica u umak-čokoladu. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 izdrobiti ma- 
slac, 4 dodati šećer, žutanike, vrhnje, 5 mijesiti, 6 počivati, 7 napra- 
viti nadjev, 8 praviti roščiće, 9 razvaliati, rezati tijesto, 10 umotati 


roščiće, 11 peći, 12 glazirati. 


3. Non plus ultra. 
25 dkg maslaca 
28 dkg brašna 
3 žutanika 
4 dkg šećera 
Maslac se sa brašnom izdrobi i sa žutanjcima 


jesi u glatko tijesto, koje se tanko razvalja, izreže u 


i stavi u namazanu tepsiju. 
ješaju, kroz vrećicu štrcaiu se ma 


peći. 


3 bielanika 
28 dkg šećera 
10 dkg marmelade 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 
slac, 4 dodati žutanjke, šećer, 5 mijesiti, 
ješati bjelanike, šećer, 8 štrcati, 9 peći, 


4. Vrtanici 
25 dkg brašna 
6 žutanika 
1 jaje 
1 žlica ruma 


5 dkg maslaca 

5 dkg šećera 
korice od limuna 
5 dkg kristala 


i šećerom izmi- 
male uštipke 


Međutim se bielanici i šećer dobro mi- 
le hrpice na sredinu i stave se 


3 drobiti ma- 
6 razvaljati, izrezati, 7 mi- 
10 sastaviti marmeladom. 








Od brašna, žutanj jaj 
I ika, jaja, maslaca i šeć izmijesi 
# : I šećera izmijesi se 
či ar dak se stavi malo fino kosane korice od limuna Kai 
se prave valjušci, koji se i j ' 
d tije e S prstom izrađu j 
v +: ž e Ju, a : 
ogrobanva u bjelanjak i kristaki dadu na namazanu Posla po 
Mas i ana A a. 2 prosijati brašno, 3 dodati zltala. 
5 g m osati limun, 5 dodati limun, 6 mijesiti i 
. PTT . . , zu iti 
vrtanike, 8 umočiti u bjelanjke i šećer, 9 peći m Za 


5. Svodići s anisom (Anisb&gen) . 
3 jaja 
>: dkg "šećera a nem 
e ijdiih oim se miješaju dobra pola sata, onda se doda brašno 
Ka . se prave se na namazanu tepsiju packe, koje se poi 
m m i peku kod nagle vatre. Tankim nožem skinu se sa te 
io m: saviju preko okruglog drveta x“ 
itni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati ž i 
Me S L diti, miješati žutanjke, šećer. - 
rašno, 4 staviti na tepsiju, 5 posipati anis, 6 peći, 7 ia a 


6. šeri sa datuljama (Dattelstangerl) 

Za E ba ro 2 pločice čokolade 

i draža porice i sok od limuna 

50 dkg brašna a kg a t Pia 

ia a badema 15 dkg badeniu 
m oi pa i upi se miješaju pjenasto. Doda se brašno i 
e orgetroje a Sada se u tijesto umijesi čokolada, samlje- 
e. nj o emi, kosana korica od limuna, tučeni klinčići i 
> rec okoga imuna. Tijesto se dobro izmijesi na daski, razvalja 
od 2. im too datulja, u kojoj je mjesto koštice 

5; n jaj 
o oj daj amaže se jajetom, a gore se dade 

“ia se polagano. 

itni z ab 
3 > erko 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 kosati limun 
he eme, 5 ribati čokoladu, 6 miješati maslac, šećer, Žž 
“ i“ iša SA odori miiesiti, 9 dodati bademe, dai Zokola“ 
DE a inčiće, cimet, sok, 11 mijesiti, 12 razvaljati "13 um 

je, namazati jajetom, 15 dodati bademe, 16 peći “ 


7. Londonski štapići (Londoner Stangerl) 
e dkg brašna 3 bjelanik: 
Pale Ka u dkg in 
.&$, 5 orica od li 
žutanika 25 dkg Laifenka. | 


2 žlice vrhnja 
korice od limuna 10 dkg marmelade 
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Od brašna, maslaca, šećera, žutanika, vrhnja i fino kosane ko- 
rice od limuna izmijesi se prhko tijesto, izvalia pol cm debelo i da- 
de na tepsiju. Tijesto se namaže marmeladom od jagoda, malina ili 
ribiza, a gore se stavi tučeni snijeg, u koji se izmiješa šećer i ogu- 
ljeni na dugo izrezani bademi. Nešto se badema ostavi, pa se gore 
samo posipa. Sada se stavi peći, a kad je pečeno izreže se u jedna - 
ke štapiće. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, rezati bademe, 3 kosati 
limun, 4 prosijati brašno, 5 izdrobiti maslac, 6 dodati šećer, žutanj- 
ke, vrhnje, 7 miiesiti, 8 razvaljati, 9 namazati marmeladom, 10 tući 
snijeg, 11 dodati šećer, bademe, 12 namazati, 13 posipati bademe. 
14 peći, 15 izrezati. 


8. Đački štapići (Studentenstangerl) 


30 dkg brašna 

15 dkg badema 
30 dkg maslaca 
Brašno i maslac se na daski drobi. Doda se šećer i samljeveni 


bademi i dobro izmijesi. Tijesto se razvalja u veličini tepsije prst 
debelo, stavi u polivenu tepsiju peći. Kad je pečeno, namaže se 
marmeladom i reže u štapiće. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 samljeti bademe, 3 prosijati bra- 
šno, 4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, bademe, 6 mijesiti, 7 razva- 
ljati, 8 peći, 9 namazati marmeladom, 10 izrezati. 


15 dkg šećera 
10 dkg marmelade 


9. Truliavci (Nuss-Stangerl) 

40 dkg brašna 

20 dkg maslaca 

15 dkg šećera 5 bjelanika . 

5 žutanika 25 dkg oraha 

Brašno i maslac se izdrobi, doda šećer, žutanici, sok i korica 
od limuna. Glatko se izmiiesi i pusti malo počivati. 

Tijesto se razvalja u veličini tepsije i dade malo u pećnicu. Me- 
đutim se šećer i bjelanici miješaju na pari dok postane gusto. Orasi 
očišćeni i razdijeljeni u 4 dijela stave se unutra. Ova smjesa dade 
se na tijesto, koje se najprije marmeladom namaže i dade se ponov- 
no u pećnicu peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti orahe, 3 prosijati brašno, 
A drobiti maslac, 5 kosati, limun, 6 dodati limun, šećer, žutanike, 7 
miiesiti, S razvaljati, 9 miješati bielanike, šećer, 10 dodati orahe. 
11 namazati marmeladom, 12 dodati snijeg, 13 peći. 


10. Prhki kolačići (Miirbe Sternchen) 
25 dkg brašna 15 dkg maslaca 


sok i korica od limuna 
25 dkg šećera 
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load . korica od limuna 

oj X bjelanici, kristalni šećer 

no izmrvi se maslac, doda šećer, žutanici i fino kosana 
korica od limuna. Izmijesi se glatko tijesto, tanko razvalja, izrežu 
se kolutići ili zvjezdice. Svaka zvjezdica umoči se s jake strane 
u bjelanjak, onda u kristalni šećer i. složi se na namazanu tepsij 
Peku se kod jake vaire. 3 ' sobiće | 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kosati limun, 3 prosijati brašno 
4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, žutanike, limun, 6 mijesiti, 7 ' 
valjati, S izrezati, 9 umočiti u bjelanjak, šećer, 10 peći ši 


11. Husarski kolačići (Husarenkrapfen) 

20 dkg brašna 3 dkg badema 

14 dkg maslaca 3 dkg kristala 

: Sa rena 10 dkg marmelade 

€ ika — 1 bjelanjak 

U brašno se izdrobi maslac, doda se šećer i žutanjci, pa se na 
daski izmijesi u tijesto, od kojega se prave kuglice, u koje se odo 
go napravi rupa. Kuglice se gornjom stranom umoče u bjelanjak 
u oguljene kosane bademe i kristal i peku se kod jake vatre a i 
livenoj tepsiji. Kad se ohlade, doda se u udubinu malo ides 
E Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, kosati bademe, 3 ras 
M ae knelio drobiti maslac, 5 dodati šećer, žutanjke, 6 rijesi, 7 
e sna umočiti u bielaniak, bademe, šećer, 9 peći, 10 do- 


12. Roščići s vanilijom (Vanillekipferl) 
35 dkg brašna ' 10 dkg badema ili oraha 
Sic maslaca 1 bjelanjak 
g šeće šeć 
S Pg ra oka 10 dkg šećera sa vanilijom 
ja o se izdrobi maslac, doda šećer, samljeveni bademi ili 
. i jelanjak. Tijesto se dobro izmijesi, izreže se u jednake ko- 
Pm od kojih se napravi oblik roščića i stavi na tepsiju peći. 
s pečeni, : dok su još vrući, uvaljaju se u šećer sa vanilijom. 
BA sa radovi: 1 sve prirediti, 2 samljeti bademe, 3 prosijati bra- 
> (4. irobiti maslac, 5 dodati šećer, bademe, bjelanjak, 6 mijesiti 
praviti roščiće, 8 peći, 9 uvaljati u šećer. ' ' 


13. Nonice (Nonnenkrapferl) 
'/a kg brašna 
12 dkg maslaca 
2 žutanjka 
6 dkg šećera 


1 bijelanjak 
8 dkg šećera 
12 dkg badema 


41 Vel. Prir. X 
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Od brašna, maslaca, žutanika i šećera izmijesi se tijesto, koje 
se tanko razvalja, izreže u okrugle oblike, namaže bjelanikom, a u 
sredinu dade se tornjić od slijedeće smjese: Bijelanjak se sa šeće- 
rom ponajprije dobro miješa, onda se umiješaju samljeveni bademi. 
Nonice se stave na namazanu tepsiju. x 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 drobiti ma- 
slac, 4 dodati žutanike, šećer, 5 miiesiti, 6 počivati, 7 napraviti na- 
djev, 8 praviti tornjiće, 9 razvaliati, izrezati, 10 namazati bijelani- 
kom, 11 staviti tornjiće, 12 peći. 

Nadiev: 1 samljeti bademe, 2 miješati bjelanike, šećer, 3 doda- 
ti bademe. : 


14. Slatinski kolači (Miirbe Krinzchen) 


35 dkg brašna 10 dkg šećera 
15 dkg masti 15 dkg marmelade 
1 cijelo jaje 10 dkg šećera od vanilije 


2 žutanika ' 
Od brašna, masti, šećera i jaja zamjesi se prhko tijesto. Kad 


je pola sata počivalo, razvalja se i/ cm debelo, izrežu se zvjezdi- 
ce i stavi peći. Kad su pečene, sastave se dvije i dvije marmeladom 
i uvaljaju u šećer od vanilije. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 drobiti ma- 
slac, 4 dodati šećer, jaja, 5 miješati, 6 počivati, 7 razvaljati, izreza- 
ti, 8 peći, 9 sastaviti marmeladom, 10 uvaljati u šećer. 


15. Pariški štapići (Pariser Stangerl) 
2 bjelanika 25 dkg badema 
20 dkg šećera sok od limuna 
Bjelanjci se sa šećerom miješaju uz pridodatak limunovog so- 


ka, dok je gusto. Samljeveni bademi ili orasi pomiješaju se sa polo- 
vicom mase, izmijese, razvalia se prst debelo i namaže preostalom 
smjesom. Sada se izrežu štapići i dadu na namazanu tepsiju peći. 


16. Svodići od badema (Mandelb&gen) 
14 dkg šećera 6 bielanika 
14 dkg badema hostije X 
Bielanici, oguljeni, na dugo rezani bademi i šećer miješaiu se 


na pari tako dugo, dok postane gusta smjesa, koja se dade mazati 
na hostije. Smjesa se namaže na hostiiu, izreže u 2 cm široke i S 
cm dugačke pruje, koje se polože na svedeni kalup i peku polagano. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, rezati bademe, 3 miješa- 
ti bjelanike, šećer, bademe, 4 namazati na hostiiu, 5 staviti na ka- 
lupe, 6 peći. : 


642 





ar 





17. Mišini štapići (Gelbe Stangerl) 
3 cijela jaja 
25 dkg šećera 
12 dkg datulja 
12 dkg smokava . 
Cijela jaia i šećer tuku se na vatri dok postane gusto. Datulie, 


smokve i arancini izrežu se na male rezance, orasi se očiste i izre- 
žu, pa se sve to izmiješa sa gornjom kuhanom smjesom. Smjesa se 
namaže na hostiju, peče kod umjerene vatre, a kad je pečeno, iz- 
reže se u štapiće. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati datulje, smokve, aranci- 
ne, 3 očistiti, rezati orahe, 4 tući jaja, šećer, 5 dodati voće, 6 izmi- 
ješati, 7 namazati na hostiju, 8 peći. 


14 dkg oraha 
6 dkg arancina 
hostije 


18. Ploške od narauče (Orangenplitzchen) 

3 bjelanika 3 naranče 

30 dkg šećera 1 limun 

30 dkg badema umak-čokolade 

U bielanike umiješa se šećer i miješa sa sokom od jednog li- 
muna 2/4 sata. Međutim se bademi ogule, izrežu na sitne komade, 
kao i korica od naranče. To se izmiješa sa šećerom i od te smjese 
prave se na namazanu i posipanu tepsiju male ploške, koje se peku, 
kod umjerene vatre. Kad su pečene i hladne, namaže se donja stra- 
na rastopljenom umak-čokoladom. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, rezati bademe, 3 rezati 
koricu od naranče, 4 miješati bjelanjke, šećer, 5 dodati limun, 6 do- 
dati bademe, naranče, 7 izmiješati, 8 praviti ploške, 9 peći, 10 ohla- 
diti, 11 glazirati. 


19. Muškaconi (Muskazonen) 
2 bielanjka korica i sok od limuna 
20 dkg šećera cimeta, klinčića 
30 dkg badema oraška. 

. Bjelanici se sa šećerom miješaju, dok je gusto. Dodaju se sam- 
ljeveni bademi sa lupinom, fino kosana korica od limuna, malo so- 
ka od limuna i nešto cimeta. Ta smjesa stavi se u namočeni kalup 
od muškacona, istrese na namazanu tepsiju i tako se pravi, dok se 
sva smjesa potroši. Peče se kod umjerene vatre. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 samljeti bademe, 3 kosati limun, 

4 miješati bielanjak, šećer, 5 dodati bademe, limun, cimet, 6 praviti 
oblike, 7 peći. 


20. Paprenjaci (Pieifierkuchen) 


40 dkg brašna 1 jaje 
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14 dkg šećera 2 žutanjka 


14 dkg masti 2 žlice meda 

14 dkg oraha klinčića, cimeta i papra 

U brašno se drobi mast, doda šećer, samljeveni orasi, 1 cijelo 
jaje, 2 žutanika, 2 žlice meda i malo tučenih klinčića, cimeta i pa- 
pra. Sve se to dobro izmijesi na daski, razvalja dosta tanko, drve- 
nim oblikom izrežu se pačetvorine, koje se stave na namazanu tep- 
siju, i dadu peći. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 samljeti orahe, 3 prosijati braš- 
no, 4 drobiti maslac, 5 dodati šećer, orahe, jaja, 6 dodati med, klin- 
Ččiće, 7 dodati cimet, papar, 8 mijesiti, 9 razvaljati, izrezati 10 peći. 


21. Paprenjaci I (Pfefferkuchen II) 

1/4 ke međa cimet, klinčići 

'/a kg masti papar 

1/4 kg šećera 2 žutanika 

70 dkg brašna 1/2 žličice sodabicarbone 

Med, mast, šećer se kuha, a kad se ohladi doda se brašno, ci- 
met, klinčići, žutanici i sodabicarbona. Sve se to dobro izmijesi, 
razvalja, izreže i dade peći. 

Sitni radovi: 1. sve prirediti, 2 kuhati med, mast, šećer, 3 ohla- 
diti, 4 prosijati brašno, 5 tući klinčnće, cimet, 6 dodati med u braš- 
no, 7 dodati cimet, klinčiće, papar, 8 dodati žutanjke, sodabicarbo- 
nu, 9 mijesiti, razvaljati, 10 izrezati, 11 peći. 


Ae A * l) 
22. Medeniaci (Lebkuchen) vidi str, TSS= 0 “| 


23. Nadjeveni medenjaci (Gefiillte Lebkurchen) vidi str. 188. 


'24. Olgine ploškice (Olga-Schnitten) 


6 žutanjka 

14 dkg šećera 
korica od limuna 
10 dkg oraha 

8 dkg brašna 

6 bjelanika Tum md 
Orasi se očiste i samelju. Korica od limuna se fino koše. Žu- 


tanjci i šećer se dobro miješaju, dok je pjenasto, onda se dodaju 
samljeveni orasi, korica od limuna, brašno, snijeg i malo praška. 
Ta smjesa dade se u namazanu tepsiju peći. Kad je pečena razreže 
se na polovinu i nadiene ovim nadjevom: Cijela jaja i šećer tuku 
se na vatri, dok je gusto. Kad se to ohladi, izmiješa se u izmiješani 
maslac, dodaju samljeveni orasi i malo ruma. Odozgo se može pre- 
liti umak-čokoladom, a onda se izreže u male ploške, 


malo praška za dizanje 
2 cijela jaja 

14 dkg šećera 

14 dkg maslaca 

10 dkg oraha 
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E Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, samljeti orahe, 3 kosati 
limun, 4 miješati žutanike, šećer, 5 dodati limun, orahe, 6 tući 
snijeg, 7 dodati snijeg, 8 dodati prašak, brašno, 9 peći, 10 razre- 
zati, nadjenuti, 11 glazirati, 12 izrezati. 

Nadjev: 1 tuči jaja, šećer, 2 ohladiti, 3 miješati maslac, 4 doda- 
ti kremu orahe, rum. 


25. Poliubci od bielanika (Windbusserl) 
1 bjelanjak | 7 dkg šećera 
U čvrsti snijeg dobro se miješa šećer, kroz vrećicu se prave 
hrpice na voskom namazanu tepsiju i kod posve slabe vatre peku 
' Sitni radovi: I sve prirediti, 2 miješati bjelanike, Šećer, 3 štr- 
cati, 3 peći. 
26. boro od badema (Mandelbusserl) 
0 dkg badema 25 dk Č 
g] ma : g umak čokolade 
kao 2 pui i režu tanko i duguljasto i stave u rastoplienu 
-čokoladu. te smjese prave se hrpice na debeli iri 
ste se osušiti na stolu. i Maid: 
< Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti, rezati bademe, 3 rasto- 
piti čokoladu, 4 dodati bademe, 5 praviti hrpice, 6 sušiti. 
27. Poljubci od lješnjaka (Haselnussbusserl) 
: bjelanjka /a kg lješnjaka 
ka kg šećera g sok od limuna 
d bjelanjka tuče se snijeg, izmiješa sa samljevenim lješnja- 
Ba 1 šećerom, doda malo soka od limuna. Od toga se prave ku- 
šlice, napravi se jamica, u koju se stavi oprženi liešniak. Patinh es 
X a prženi lješnjak. Poljube 
se peku kod umjerene vatre. kini: 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 ieti lješnj | 
#1 , 2 samlieti lješnjake, 3 tući snij 
4 dodati lješnjake, šećer, 5 dodati s i ke 
tti ; m: i sok od limuna, 6 iti mi 
7 staviti lješnjak, 8 peći. saa 


28. Poljubci od datulja (Dattelbusserl) 
3 bjelanika "4 kg datulja 
: kg šećera 1 žlica brašna 
4 kg badema hostije 
Od bjelanika se istuče čvrsti snii ji i 
Od sti snijeg, u koji se izmiješa šećer 
poeni na dugačko izrezani bademi, tanko izrezane datulje i brašno. 
mjese prave se hrpice na hostije i ći je< 
rone ta tije i dadu se peći kod umje- 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 guliti, rezati bademe, 3 tući sni- 


jeg, 4 dodati šećer, bademe, 5 miješati ' : : 
Praviti hrpice, 8 peći. , ae arkan brašno, d 
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29. Kuglice od voća (Obstkugeln) 

10 dkg kandiranog voća 

15 dkg lješnjaka sok od limuna 

15 dkg šećera riža od čokolade 

Kandirano voće se izreže u sitne komadiće, izmiješa sa samlje- 
venim lješnjacima, šećerom, likerom i limunovim sokom. Od te 
smjese prave se kuglice, koje.se umoče u rižu od čokolade, koja se 
dobije u specerajskim trgovinama ili trgovinama bonbona. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 rezati voće, 3 samljeti lješnja- 
ke, 4 sve izmiješati, 5 praviti kuglice, 6 uvaljati u rižu od čokolade. 


2 žlice likera ili konjaka 


30. Poliupci od kokosa (Kokos-Busserl) 

4 bjelanika 10 dkg kokoseta 

24 dkg šećera 8 dkg brašna 

U čvrsti snijeg doda se šećer i kokoseti i to se tuče na vatri 
dok se ugrije. Onda se doda brašno, pa se smjesa dok je još topla 
štrca kroz vrećicu na namazanu tepsiju i peče. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati bjelanike, šećer i koko- 
sete, 3 dodati brašno, 4 štrcati, 5 peći. 


31. Poljupći sa trešnjama (Kirschenbusserl) 


10 dkg maslaca 8 dkg šećera . 


1 jaje 5 dkg kandiranih trešanja 
15 dkg brašna 
"Maslac, šećer i jaja se dobro miješaju, pa kad je pjenasto do- 
da se brašno. Ova smjesa štrca se kroz vrećicu na namazanu tepsi- 
ju i prave male hrpice. Kolačići se peku kod umjerene vatre, a kad 
su pečeni, stavi se u sredinu polovica kandirane trešnje. Od ove 
smjese mogu se štrcati vjenčići i drugi oblici. 
Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 miješati maslac, šećer, jaje, 3. 
dodati brašno, 4 štrcati kolačiće, 5 peći, 6 ukrasiti. 


32. Madeira ploške (Madeira-Schnitten) 

1/a kg maslaca 10 dkg grožđica 

35 dkg brašna ruma 

14 dkg šećera i dl mlijeka 

2 cijela jaia .5 bjelanika 

ruma 5 žutanika 

Nadjev: 10 dkg šećera 

20 dkg oraha 10 dkg brašna 

20 dkg šećera 3 dkg šećera 

Naiprije se umijesi prhko tijesto od maslaca, brašno, jaja, šeće- 
ra i ruma, pa se razvalja u veličini tepsije i stavi peći. Kad je na po- 
la pečeno, izvadi se iz pećnice, ohladi, namaže nadjevom, pokrije 
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biskvi a a pI , 
da o i koga pra peći. Kad je pečeno, izreže se u ploške i 
od vanilije. Za nadjev se orasi oči i iui 
ia o je očiste i samelju iz- 
miješaju sa šećerom, poliju vrući ij i st 
“ N ućim mlijekom i dod 
okusu. Biskvit se napravi abak Žatnačt 
kusu vi tako, da se u č i snij ž ici 
ha opne ki dea ićn u čvrsti snijeg utuku žutanici 
Sitni ra i: i iti ij 
a ić ga“ 1 sve prirediti, 2 prosijati brašno, 3 drobiti ma- 
sme do a i šećer, jaja rum,, 5 mijesiti, 6 valjati, 7 peći, 8 staviti 
. . saviti Mlglsii, 10 peći, 11 izrezati, 12 ošećeriti. 
i adjev: 1 očistiti, samljeti orahe, 2 dodati šećer, 3 poporiti mli 
jekom, 4 dodati rum, 5 izmiješati š: : 
Bi z4. Pr .. i s 
iskvit: 1 tući snijeg, 2 dodati žutanike, šećer, 3 umiješati bra- 


*šno, 4 staviti biskvit, 5 peći, 6 izrezati, 7 ošećeriti. 


33. Oraščići (Marzipan-Niisse) 
ži de badema ili lješnjaka 2 pločice čokolade 
sk od Jimia Na ra | 
Ž od li a N uč. cimet, klinčići, mušk 
kina Togo se bode 12 dkg oguljenih i Bai. 
2 ; ra, soka od limuna i 1 jajet jese pra 
vi se po kalupu jezgra oraha. jok: 
E: bješe Apinie se va od 12 dkg neoguljenih samljeve- 
h ba a, £ šećera, 2 pločice čokolad Č i 
i a 2 cg šeć e, tučenog cimeta, 
Ka jE i 1 jajeta. Od te smjese pravi se ljuska oraha po 
Be a up se prije dobro namoći u vodi. X: 
E dake Shana nio se marmeladom, zajedno slijepe i suše 
A ove polovic aha ir | 
p polovice oraha stave se u papirnatu malu zdje- 


34. Torbice sa lješnjacima (Haselnusstascherl) 
. dkg brašna Nadjev: 
duda S aka čokolade, 
š bre kg čokolad 
3 žutanika 3 bjelanika : 


10 dkg šećera 
oće sok od li i 
Da d limuna, cimet 
sol 
DI kiašna i dii ia 
Jl pao .. Pi se tijesto i umota u lagano dizano 
zesio, smo načinili od brašna, žutanj Sed i 
gevru, kuje aka, šećer soli i 
Po. lea ši a, jaka, šećera, maia soli i 
io kh poka tri puta prevalja, kako je to opisano kod lisna- 
; sta. nim izrezačem za uštipke režem: ke, Hloši 
a rao pke režemo oblike, koji se 
T , stisnu u obliku (plosi bic 
1 late) torbice ažu ijai 
tom i peku kod srednje vatre. rabio 


Nađiev s i 
en C Č i snij 
apravi tako, da se u čvrsti snijeg izmiješaiu samlje- 
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veni liešnjaci, ribana čokolada, žlica meda, malo soka od limuna i 
tučenoga cimeta. 


35. Pišinger ploškice (Pischingerschnitten) 

14 dkg čokolade 6 žlica mlijeka 

14 dkg šećera 14 dkg maslaca 

4 žutanika karlsbadski oblatni 

Čokolada, mlijeko, šećer i 2 žutanika tuku se na pari dok za- 
kuha. Međutim se miješa maslac da postane pjenast, dodaju ostala 
2 žutanika i kuhana ohlađena smjesa. Karlsbadski oblatni namažu 
se tanko marmeladom od kaisija,, zatim gore navedenom smjesom 


i slože 4 jedan na drugoga. Oblatni se stave između dvije daske i 


drugi dan se izrežu u ploške i glaziraju u diagonali. 


36. Poliupci od čokolade (Schokolade-Busserl) 
25 dkg badema 7 dkg citronata 
12 dkg šećera 6 bjelanika 
12 dkg čokolade cimeta, klinčića 
U čvrsti snijeg od bjelanika dodaju se samljeveni bademi, še- 


ćer, ribana čokolada, izrezani citronat, cimet i klinčići. Sve se za- 
ijedno izmiješa, prave se na hostiju mali poliupci i suše kod slabe 
vatre. 

37. Štapići od datulia (Daitelstangerl) 


60 dkg datulja 6 bjelanjka 
24 dkg oraha karilsbadski oblatni 


30 dkg šećera 
U snijeg od bjelanjaka stave se sitno izrezane datulje, orasi i 


šećer. Sve se zajedno promiješa, namaže na oblatne i stavi na 10 
minuta u pećnicu. Sada se pokrije drugim oblatnom, okrene i opet 
stavi na 10 minuta u pećnicu. Izreže se u štapiće oštrim nožem. 


38. Kolačići sa želeom (Miirbe Rollen) 
20 dkg brašna 1 cijelo jaje 
3 dkg šećera želea 
5 dkg maslaca kristala 
Od gore navedenih pridodataka umijesi se prhko tijesto, raz- 


valia i reže nazupčanim oblikom za uštipke. Izrezani oblici prebace 
se preko drška kuhače, koji smo namazali maslacem, namažu se 
žutanikom, a rubovi se sastave bjelanjkom i stave peći. Pečeni se 
ohlade i napune želeom uvaljanim u kristalni šećer. 


39. Ploškice od prženih lješnjaka (Haselnusschnitten) 


25 dkg lješnjaka 6 žutanijka 
50 dkg šećera 3 karlsbatska oblatna 


25 dkg maslaca , 
Liešnjaci se stave u pećnicu na par minuta. da se mogu laglie 
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očistiti. Samelju se i poprže šećerom, koji smo malo zažutili. Tu 
smjesu istresemo na pouljenu dasku, pustimo ohladiti i ponovno sa- 
meljemo. Međutim miješamo na vatri maslac, žutanjke i preostali 
šećer. Kad je zakipilo, dodamo samljevenu smjesu i stavimo ju iz- 
među oblatna. Izrežemo u ploškice. 


40. Kolačići od čokolade (Schokolade-Biickereien) 


12 dkg čokolade 2 bjelani 
25 dkg šećera prije 


Bielanjci se miješaju dosta dugo sa poolvicom šećera, a zatim 
se doda razmekšana čokolada i pusti malo stajati. Smjesa se stavi 
na dasku i umijesi druga polovica šećera, tanko razvalja i reže raz- 
nim oblicima. Peče se kod dosta jake vatre. Pečeni kolačići faničia 
se bijelanikom i umoče u mrvice od kokosa. 


41. Jednostavni keksi (Einfache Cakes) 

14 dkg maslaca 1 prašak (Oetker) 

20 dkg šećera 70 dkg brašna 

1 paketić šećera sa vanilijom 4 cijela jaja 

Od gore navedenih pridodataka umijesi se tijesto i pusti stajati 
1—2 sata. Ako vlaga maslaca zahtijeva može se dodati i malo više 
brašna. Tijesto se zatim reže kroz stroj za meso (kojemu smo 
umetnuli zato potrebnu pločicu) i prave razni oblici, kao roščići 
ploškice, vjenčići itd. Keksi se stave na tepsiju i dadu peći. 
42. Pilule (Pillen) 

10 dkg šećera 

2 dkg kakaoa 

1 velika žlica ruma 

3 dkg riže od čokolade 

15 kandiranih trešanja 

j Maslac, šećer, žutanjci, kakao i rum se miješaju dok je smjesa 

pienasta. Poslije se doda rastopljena umak-čokolada, pa se od din 
smjese prave kuglice, kojima se u sredinu utisne kandirana trešnja 
Kuglice se uvaljaju u rižu od čokolade i stave u papirnate zdjelice! 


4 kocke umak-čokolade 
6 dkg maslaca 

2 žutanika 

papirnate zdjelice 


SLADOLED (Gefrorenes) 


u Za priredbu ovih poslastica potreban je u prvom redu led i sol 
da ona sol, koja se daje blagu. Osim toga potreban je stroj,, u ko- 
m se smjesa kod niske temperature smrzava, Dakle sladoledi su 


smrznuta jela, koja 3 d ke 
t su i10s poz ita pod nenom »J S« mc isk im 
imenom »glace« 
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Stroj za sladoled sastoji se od drvenoga kablića, limene kutije, 
u kojoj se nalazi osovina sa dvije pričvršćene šipke, koje u kutiji 
stoje okomito, a pomoću drška se okreću i miješaju smjesu, koja se 
u limenoj posudi nalazi. Između limene kutije i drvenoga kablića 
nalazi se 8 cm široki prostor, u koji se stavi tučeni led i sol. Sol se 
stavlia zato, da se led ne topi, pa je potrebno uzeti 8% soli. Da se 
smjesa u kotliću može smrznuti, potrebna je temperatura od 
_ 20%. Ako se led u kabliću otopi, treba vođu odliti i kablić ponovno 
puniti ledom i solju. : 

Kod priredbe sladoleda potrebna ie velika točnost, urednost i 
čistoća, iier se može lako dogoditi, da u limenu kutiju dođe soli, a 
onda je smjesa pokvarena. Smjesa za sladoled mora u stroj doći 
posve hladna, pa se onda za nekoliko minuta počne smrzavati na- 
kon što smo počeli osovinu okretati. Da se smjesa smrzava, pozna 
se pod rukom, jer se stroj onda teže okreće. U istu kutiju možemo 
staviti više raznih smjesa, no samo tako, da se uvijek sačeka, dok 
se prva smjesa smrzne. 

Gotovi sladoled možemo sačuvati i do drugoga dana, da se ne 
rastopi, ako ga spremimo u posebne posude, koje obično imadu 
samo slastičarne. Ove su posude dobro izolirane, da ne može do- 
prijeti vanjska temperatura. Da se sladoled ne topi, potrebna je 
temperatura od —6% C. Dobar sladoled mora izdržati do 10 minuia 
na tanjuru, dok se ne rastopi. 

Sladoledi mogu se prirediti od dvije temeline smjese i to: še- 

“ ćernoga sirupa i kreme od vanilije. Od prve temeljne smjese prire- 
đuju se voćni sladoledi, a od druge sladoled od kreme. 

Voćni sladoledi. Temelina smjesa za ove sladolede je proči- 
šćeni šećerni sirup, o kojem je bilo govora na str. 179., a u koji se 
stavliaju razni voćni sokovi od svježega i konzerviranog voća. Pre- 
ma tome, kakav voćni sok dodajemo,, dobijemo razne sladolede 
kao: sladoled od jagoda, malina, naranča, limuna, trešanja, ananasa, 
kajsija, bresaka itd. Svakom voćnom sladoledu dobro je dodati ma- 
lo soka od limuna ili naranče jer ovi sokovi čine, da se aroma osta- 
lih voćnih sokova bolje ističe. 

Dakle u svaki voćni sladoled treba dodati malo soka od li- 
muna ili naranče! Kod priređivanja voćnih sladoleda važno je pa- 
ziti na gustoću šećernoga sirupa, koja se može točno ustanoviti 
Beaumeovom šećernom vagom. Dobar sladoled bit će onda, ako 
šećerni sirup ima gustoću oko 18% po Beaumeu. Kad bi pravili sla- 

doled sa sirupom, koji ima gustoću 10% onda bi sladoled bio tvrd, 
jer u niemu ima premalo šećera. Ako bi pravili sladoled od sirupa, 


650 


a; 


ud 





koji ima gustoću od 20% onda se ne bi mogao smrznuti, jer ima pre- 
više šećera. U prvom slučaju treba dakle dodati šećera, a u drugom 
vode. Kad hoćemo izmjeriti gustoću šećernoga sirupa ili voćnoga 
sladoleda, onda moramo smjesu staviti u visoku staklenku, da še- 
ćerna vaga može okomito plivati u tekućini.. Na površini tekućine 
očita se stupani gustoće na Beaumeovoj vagi. Ako je šećerna vaga 
dobra, mora u čistoj vodi uroniti do 0%. 

Mnogo bolji i tečniji sladoled dobijemo, ako u nj umiješamo 
snijeg od bjelanika, ali tek onda, kad zapažamo, da se sladoled po- 
čeo smrzavati. Od snijega postane sladoled gust, ali mekan, a osim 
toga dobivamo na količini. 


a Voćne sladolede ne možemo kroz cijelu godinu praviti od svje- 
žega voća, pa u pomanikanju ovoga, upotrebljavamo konzerve, od 
kojih nema sladoled lijepu boju, pa ga treba bojadisati. Većinu sla- 
doleda bojadišemo alkermesom, koji stavljamo u većim i manjim 
količinama, već prema tome, kako koji sladoled zahtijeva. Sladoled 
od ananasa i limuna ostavljamo bijel. 


Da sladoled od naranče i limuna dobije svoj naravni okus i 
aromu, moramo tanko odrezanu koricu močiti najmanje pola sata u 
šećernom sirupu, od kojega želimo napraviti voćni sladoled. Glavno 
ie da ne dođe u smjesu bijela korica ili koštice, koje čine smjesn 
gorkom. : 

Sladoledi od kreme. Pod ovim sladoledom razumijevamo smrz- 
nutu smjesu od kreme, kojoj su temeline namirnice jaja i mlijeko. 
Kao što smjesu za kreme tako i smjesu za sladoled treba naiprije 
na vatri tući, a onda ohlađenu stavljati u stroj, da se smrzne. Kod 
priredbe ovih sladoleda treba paziti, da krema predugo ne kuha, 
jer što je rjeđa krema, bolji je sladoled. Kremu treba maknuti s va- 
tre onda, kad krema prekrije kuhaču, kad smo je iz kreme izvadili, 
i kad se opaze nabori na kuhači, nakon što smo malo puhnuli. Čim 


'maknemo kremu s vatre, procijedimo je kroz sito i pustimo u dru- 


goj posudi sasma ishladiti. 


Temelina smjesa za priredbu svih sladoleda ove vrste je krema 
od vanilije, jer se od ove temeline smjese može lako prirediti krema 
od kave, čokolade, oraha, badema, lješnjaka itd. Prema tomu, koju 
smo kremu upotrebili, dobi,jiemo istu vrstu sladoleda, dakle možemo 
prirediti sladoled od vanilije, od kave, čokolade, oraha, lješnjaka itd. 

E Kod priredbe ovih sladoleda vrlo je važno, da su jaja posve 
svježa, jer sladoledi priređeni od jaja, koja su bila uložena u vapno, 
nemaju dobar tek. 
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Sve vrste sladoleda serviraju se u komadiria, koji se posebnom 
žlicom vade iz stroja, a po sadržini ove mogu se onda ustanoviti 
porcije. 

Osim toga. može se sladoled servirati u čašama, pa se ovako 
servirani sladoled naziva stručno »coupe«. Coupe može se sastojati 
samo od jedne vrste sladoleda ili su više vrsta zajedno izmiješane 
u jednoj čaši. Prema vrstama sladoleda i raznim kombinacijama do- 
bijemo i razne vrste »coupes-a«, koji su poznati i pod raznim ime- 
nima. 

Bombe od sladoleda. Ako smjesu od sladoleda, nakon što se 
smrznula u stroju, stavimo u oblik (Bombenform), koji ima poklopac 
i ventil na donjoj strani, da sladoled dobije oblik kupule, onda je 
ovako opremljeni sladoled poznat pod imenom ledena bomba (Fis- 
bombe). Ledene bombe možemo prirediti od raznih vrsta sladoledu, 
pa po dotičnom sladoledu dobije onda i bomba ime. 

Prave ledene bombe sastavljene su od sladoleda i kreme od 
slatkoga vrhnja (parfait). Za priredbu bombi mora biti sladoled, a i 
krema prvorazredna, pa zato treba kod sladoleda i krema paziti na 
količinu šećera. Kreme od slatkoga vrhnja ne smiju biti premalo 
slatke, jer su onda jako tvrde. Bombe se začinjaju najviše likerima, 
pa i kod toga treba paziti, da se ne uzme previše likera, jer alkohol 
spriječava smrzavanje. U kremu od slatkog vrhnja može se izmiie - 
šati biskvit ili razno voće. Biskvit treba likerom ili sladornom ra- 
stopinom dobro nakvasiti, a voće treba prokuhati u sladornoj ras- 
topini. Sirovo voće nije uopće podesno za bombe, jer se previše 
smrzne, pa onda nema nikakvoga teka. Najbolje je za bombe ono 
voće, koje je bilo ukuhano u gusti sirup, jer ono i nakon smrzavanja 
ostane mekano i tečno. 

Kod ulaganja sladoleda i kreme u oblik treba paziti, da je oblik 
dobro ishlađen, t. i. da je dulje vremena stajao na ledu. Sada se 
oblik obloži naslagom gotovoga sladoleda, a da se ovaj ne otopi, 
ostavi se oblik u ledu. Dok oblik nije zatvoren, ne smijemo u led 
staviti soli. U nastalu udubinu stavljamo kremu od vrhnja tako, da 
stavimo malo kreme, onda red biskvita ili voća, onda opet kreme, 
pa voća ili biskvita i tako, dok je oblik posve pun i to iznad povr- 
šine sladoleda, jer se slatko vrhnje jako stisne, kad se smrzne, pa 
bi u sredini ostala udubina. Krema se pokrije papirom a poklopac i 
rub oblika namaže se iznutra maslacem, da ne može lako doći do 
kreme sol. Oblik se sada dobro zatvori i zakopa u led. 

Oblik ne valia pređuboko zakopati,, vođu treba odlijevati, a led 
dodavati. Da vaniska temperatura ne može djelovati, pokrije se po- 
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suda, u kojoj ie ukopana bomba, mokrom vrećom. Bomba mora u 
ledu stajati najmanje 2 sata. Kad želimo bombu iz oblika izvaditi, 
onda moramo oblik naiprije čistom vodom izvana dobro oprati, 
obrisati, onda staviti u vruću vođu, opet. osušiti, dignuti poklopac i 
ventil otvoriti. Oblik se sada zdjelom poklopi, naglo okrene, oblik 
malo potrese, a bomba počne pomalo izlaziti na zdjelu. Bomba se 
može ukrasiti tučenim slatkim vrhnjem, raznim voćem, biskvitom, 
piškotama, raznim slatkišima itd. 

Sorbet. Među sladolede možemo ubrojiti sorbet, jer je to lede- 
no piće, koje se priređuje od voćnoga sladoleda, šećernoga sirupa, 
šampanjca, likera, soka od limuna, bjelanika i komadića raznoga 
voća. Kad se u stroju smrzne, stavi se u čaše, pa izgleda kao vo- 
deni snijeg. Odozgo se nakiti raznim voćem i slatkim vrhnjem. 

Sorbet je sastavni dio svečanoga jestvenika, pa se servira obič- 
no pred pečenje, u visokim čašama za šampanjac, a k tome se ser- 
vira slamčica i žličica. 


VOĆNI SLADOLEDI (Fruchteis) 


1. Sladoled od iagoda (Erdbeer-Eis) 
od "2 1 marmelade iagoda >: "/2 1 vode 


a po koa od 3 limuna 
2 ed i sol 
alkermes 


Šećer se s vodom kuha dok dobijemo po prilici "/2 1 sirupa. Mar- 
melada od jagoda, šećer, sok od limuna i voda se izmiješa. Gustoću 
šećera dobro je izmjeriti šećernom vagom,, pa se kod eventualnoga 
suviška šećera doda još malo vode, a kod premalene količine doda 
se još šećera. U smjesu se doda malo alkermesa. 

Izmiješana smiesa stavi se u stroj, kako je to opisano, vrti se 
osovina, pa kad se pod rukom osjeća, da se smrzava, stavi se unu- 
tra snijeg od 2 bjelanika. Miesto snijega može se u sladoled staviti 
i tučeno slatko vrhnje. Ako pravimo sladoled od svježih jagoda, on- 
da ih moramo naiprije pasirati kroz sito, mezgu izmjeriti i uzeti 
dvostruku količinu šećera. Vode se uzme toliko, da gustoća šećera 
bude propisna. : 

Sitni radovi: 1 sve priredti, 2 kuhati šećer, 3 iscijediti limun, 
4 izmiješati jagode i sirup, 5 dodati vodu, sok, 6 dodati boju, 7 sta- 
viti u stroj, 8 vrtiti, 9 tući snijeg, 10 dodati snijeg, 11 vrtiti. 

2. Sladoled od limuna (Zitronen-Eis) vidi str. 179. 
3. Sladoled od naranče (Orangen-FEis) 
25 dkg kockastog šećera 3 di vode 
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2 dl vode led, sol | 
7 naranča 1 bielanjak 
4 limuna 


Šećer se najprije nariba na koricu od naranče, a onda prelije sa 
2 dI vode i kuha, dok se šećer pročisti. Sada se iscijedi sok iz na- 
ranče, limun doda u šećer, i razrijedi preostalom vodom. Ova smje- 
sa se procijedi, stavi u stroj i vrti dok se počne smrzavati, a onda 
se stavi snijeg od 1 bjelanika i dalje se vrti dok se smrzne. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 naribati šećer, 3 kuhati šećer, 
4 iscijediti sok, 5 dodati u šećer, 6 dodati vodu, 7 staviti u stroj, 
8 miješati, 9 tući snijeg, 10 dodati snijeg, 11 miješati. 


4. Sladoled od kajsija (Marillen-Eis) 
1/2 1 marmelade od kajsija 1/2 1 vode 
1/2 kg šećera led, sol 
1/2 I vode 1 bjelanjak 


4 limuna sok : bh s 
Pročišćeni šećer, marmelada, sok od limuna i voda se izmije- 


šaju i ova se smjesa procijedi kroz gusto sito, te stavi u stroj. Ne- 
prestano se vrti dok postane gušća, a onda se doda snijeg i vrti 
dalje, dok se dobro smrzne. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pročistiti šećer, 3 izmiješati še- 
ćer, marmeladu, 4 iscijediti sok od limuna, 5 dodati sok, vodu, 6 sta- 
vit u stroj, 7 miješati, 8 tući snijeg, 9 dodati snijeg, 10 miješati. 

5. Sladoled od malina (Himbeer-Eis) 


Ovaj sladoled se priređuje isto kao i sladoled od jagoda. Vidi 


br. 1. : 
6. Sladoled od ribiza (Ribisel-Eis) . 

1/2 | marmelade 2 limuna 

!/2 kg šećera 1 bjelanjak 

1/2 | vode led, sol 


Priredba je ista kao i kod sladoleda od jagoda br. 1. 


. 7. Sladoled od višanja (Weichsel-Eis) 
1/2 | pasiranih višanja 2 limuna sok 


(2 kg svježih) 3 dl vode 
1/2 kg šećera 1 bjelanjak 
1/2 1 vode led, sol 


Višnje se očiste od peteliki, izvade se koštice, i pasiraju se. 


Dalje je ista priredba kao i kod ostalih sladoleda. 
8. Sladoled od dinja (Melonen-Eis) 


1/2» kg mezge 2 žlice ruma 


2 Ke sa 1/2 | vode 
£ | vode led, sol 
3 limuna 1 bjelanjak 
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Posve zrela dinja se oguli, očisti i pasira. Mezga se izmiješa 
pročišćenim šećerom, doda se rum, sok od limuna i voda, pa se ova 
smjesa dade u stroj i miješa. Prije nego se smrzne. doda se snijeg 
od bielanika i dalje miješa dok se smrzne. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati šećer, 3 očistiti, pasirati 
dinju, 4 dodati dinju u šećer, 5 iscijediti sok, 6 dodati sok, vodu, 
7 staviti u stroj, 8 miješati, 9 tući snijeg, 10 dodati snijeg, 11 miješati. 
9. Sladoled od ananasa (Ananas-Eis) 


ša L morEe ili L im, 

% kg ploda 2 | vode 
% kg šećera i bjelanjak 
1/2 1 vode led, sol 


Svježi ananas se u mužaru tuče. Može se upotrebiti i ukuhani 
ananas i pasirati, samo se onda mora uzeti malo manje šećera. 
K ananasu se doda pročišćeni šećer, voda i sok od limuna, dobro se 
sve izmiješa i pasira kroz sito. Sada se sok stavi u stroj, miješa i 
prije nego se do kraja smrzne, doda se snijeg od bjelanika, pa se 
opet dalje miješa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 očistiti, tući ananas, 3 kuhati še- 
ćer, 4 izmiješati ananas, šećer, 5 dodati sok, vodu, 6 pasirati, 7 sta- 
viti u stroi, 8 miješati, 9 tući snijeg, 10 dodati snijeg, 11 miješati. 


SLADOLEDI OD KREME (Creme-Gefrorenes) 


1. Sladoled od vanilije (Vanille-Eis) 

8 žutanika 1/2 vanilije 

20 dkg šećera '/a 1 slatkoga vrhnja 

7 dl mlijeka led, sol 

Mlijeko se zakipi, stavi vanilija i dolije u izmiješane žutanjke 
i šećer. Ova smjesa tuče se na pari, dok postane tako gusta, da po- 
krije kuhaču, kad se iz kreme izvadi. Sada se-krema procijedi kroz 
gusto sito i stavi u posudu, gdje se ostavi dok se sasma ohladi. Kad 
se skine sa vatre, ne prestane se odmah tući, već se dalje tuče, dok 
se malo ishladi. Ohlađena krema stavi se u stroj i miješa. Kad osje- 
timo, da se počela smrzavati, dodamo tučeno slatko vrhnje i mije- 
šamo, dok se posve ne smrzne. 


Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, 3 mi- a 


ješati žutanjke, šećer, 4 dodati zakuhano mlijeko, 5 tući na vatri, 
6 skinuti s vatre, tući, 7 procijediti, 8 hladiti, 9 tući vrhnje, 10 sta- 
Viti u stroj, 11 miješati, 12 dodati vrhnje, 13 miješati. 

2. Sladoled od kave (Kaffee-Eis) 


10 žutanjka "/s I kave (3 dkg) 


po 


e —>— zat“. 


25 dkg šećera 1/a 1 slatkoga vrhnja 
1/2 | mlijeka led, sol : 
Naiprije se skuha jaka crna kava i mlijeko zakuha. Onda se mi- 


iešaju žutanjci i šećer, doda mlijeko i kava i smjesa se tuče na vatri 
tako dugo, dok se umočena kuhača presvuče kremom. Sada se kre- 
ma skine s vatre, tuče dalje, procijedi kroz sito i pusti ohladiti. Me- 
đutim se tuče slatko vrhnje. Krema se stavi u stroj i miješa. Prije 
nego se posve smrzne, doda se tučeno slatko vrhnje i dalje se miie- 
ša, dok se smrzne. ' 

. Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 kuhati kavu, 3 pristaviti mlijeko, 
A miješati žutanjke, šećer, 4 dodati kavu, mlijeko, 6 tući na vatri, 
7 skinuti s vatre, tući, 8 procijediti, 9 ohladiti, 10 tući vrhnje, 11 sta- 
viti u stroi, 12 miješati, 13 dodati vrhnje, 14 miješati. 


3. Ledena kava (Fiskaffee) 

Priređuje se isto kao i sladoled od kave, samo se servira u ča- 
šama, a odozgo se stavi kapica od slatkoga vrhnja, pa je zato po- 
trebno još "/a 1 slatkoga vrhnja i 3 dkg šećera. 


4. Sladoled od čokolade (Schokolade-Fis) 

6 žutanika 20 dkg čokolade 

20 dkg šećera 1/a | slatkoga vrhnja 

%& 1 mlijeka led, sol 

'/2 vanilije 3 Eni 

Mlijeko se sa vanilijom pristavi i zakuha. Žutanici se sa šeće- 
rom miješaju, pa se utuče zakuhano mlijeko i onda Se: sve tuče na 
vatri, dok postigne potrebnu gustoću. Međutim se čokolada omekša 
i umiješa u ishlađenu kremu. Krema se sada procijedi kroz sito i 
stavi u stroj. Dalje se postupa kao i kod drugih sladoleda. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pristaviti mlijeko, vaniliju, 3 mi- 
ješati žutanike, šećer, 4 dodati mlijeko, 5 tući na vatri, 6 skinuti 
s vatre, tući, 7 ohladiti, 8 omekšati čokoladu, 9 dodati čokoladu, 
10 staviti u stroj, 11 miješati, 12 tući vrhnje, 13 dodati vrhnje, 14 mi- 
ješati. 

5. Sladoled od badema (Mandeleis) 

8 žutanika 1 dkg šećera (prah) 

30 dkg šećera 3 dl mlijeka 

3 dl mlijeka 1/4 1 slatkoga vrhnja 

'/a_ vanilije led, sol 

!/x kg badema AS. 

Bademi se ogule i sa 1 dkg šećera malo poprže na vatri. Sada 


se u mužaru dobro tuku i preliju mlijekom, te ostave najmanje 10 
minuta stajati. 


Međutim se drugo mlijeko pristavilo sa vaniliiom, da uskipi, a ' 
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žutanici i šećer se izmiješaju. Zakipljeno mlijeko doda se u žutanike, 
pa se krema tuče na vatri i ishladi. Tučeni bademi se sada pasiraju, 
izmiješaju sa ostalom kremom i još jednom procijede prije nego se 
smjesa stavi u stroj. Sada se istuče vrhnje i stavi unutra prije nego 
se sladoled smrznuo i dalje se miješa. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 oguliti bademe, 3 pržiti bademe, 
4 tući bademe, 5 dodati mlijeko, 6 počivati, 7 pristaviti mlijeko, va- 
niliju, S miješati žutanjke, šećer, 9 dodati mlijeko, 10 tući na vatri, 
11 ohladiti, 12 pasirati bademe, 13 dodati bademe, 14 procijediti, 
15 staviti u stroj, 16 miješati, 17 tući vrhnje, 18 dodati vrhnje, 19 
miješati. 
6. Sladoled od liešniaka (Haselnusseis) 

10 žutanika : 10 dkg lješnjaka 

20 dkg šećera % 1 slatkoga vrhnja 

!/2x 1 mlijeka led, sol i 

Lješnjaci se poprže i samelju. Mlijeko se pristavi i zakuha. Zu- 
tanjci i šećer se izmiješaju sa mlijekom i tuku na vatri, dok je kre- 
ma gusta. Kad se krema ishlađi, izmiješa se sa lješnjacima, sve se 
pasira i stavi onda u stroj. Međutim se tuče vrhnje i doda, kako je 
to već opisano. 

Ako ove sladolede priređujemo se slatkim vrhnjem mjesto mli- 


. jekom, onda nije potrebno dodati tučeno slatko vrhnje. Pa i u onom 


slučaju, da ne uzmemo slatko vrhnje, već samo mlijeko, ne mora 
se poslije dodavati tučeno slatko vrhnje, no uslijed ovoga prido- 
datka dakako da je sladoled još bolji. 

Sitni radovi: 1 sve prirediti, 2 pržiti lješnjake, 3 samljeti lješ- 
njake, 4 pristaviti mlijeko, 5 miješati žutanike, šećer, 6 dodati mli- 
jeko, 7 tući na vatri, 8 ohladiti, 9 dodati lješnjake, 10 pasirati, 11 
staviti u stroj, 12 miješati, 13 tući vrhnje, 14 dodati vrhnje, 15 mi- 
ješati. 

LEDENE BOMBE (Eisbomben) 
1. Aida-bomba (Aidabombe) 

Naiprije se oblik bombe obloži: sladoledom od jagoda, a unutra 
se stavi tučeno slatko vrhnje, u koje se doda maraskino i komadići 
krokanta. Jedna trećina tučenoga vrhnja se bojadiše ružićasto, pa 
se na tri puta stavlja vrhnje, u koje se stavilo maraskina, tako da 
dođe naiprije bijela naslaga, onda ružićasta i onda opet bijela. 

Bomba se nakiti čajnim kolačićima i tučenim slatkim vrhnjem. 
2. Bomba od malina (Himbeerbombe) 

Ova bomba sastavljena od sladoleda od malina i kreme od 
vrhnja sa malinama, pa se onda oblik bombe naiprije obloži slado- 
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ledom od malina, a unutra se stavi krema, u koju se doda malo uku- 
hanoga soka i bojadiše ružičasto. Unutra se može staviti kandiranih 
trešanja. Bomba se istrese na oblatnu, garnira tučenim slatkim vrh- 
njem i kandiranim trešnjama. 

3. Božićna bomba (Weihnachtsbombe) : 

Za ovu bombu potrebno je najprije napraviti sladoled od vani- 
lije, unutra staviti kremu od kave, u koju se izmiješa kosani kro- 
kant. Kad se bomba izvađi, obloži se pomoću kista sa umak-čoko- 
lađom. Slatkim vrhnjem štrcaju se po bombi male zvjezdice, a na- 
vrh bombe štrca se od vrhnja mali borić ili se takav napravi od ze- 
lenoga marcipana, pa se gore postavi. Oko boriča se štrca slatko 
vrhnje. 

4. Uskrsna bomba (Osternbombe) 

U sladoled od čokolade uložena je krema od vanilije, u koju 
se doda malo likera od višanja. Kad se bomba izvadi iz oblika, pre- 
svuče se umak-čokoladom, ukrasi malim pisanicama od marcipa- 
na, a odozgo se stavi zec od marcipana. 

5. Tutti-irutti bomba ' 

Oblik od bombe obloži se sladoledom od jagoda, a unutra se 
stavi krema od vanilije, u koju se stavi nešto finoga ruma i raz- 
noga kandiranoga voća, koje smo prije izrezali u manje komadiće. 
Kad še bomba izvadi iz kalupa, ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem 
tako, da se od vrhnja prave ružice, a u sredinu od svake stavi se 
komadić kandiranoga voća, koje se nalazi u bombi. Na vrh se može 
staviti složena kita od voća, ili cvijet od marcipana. 

6. Bomba sa krokantom (Krokantbombe) 

Naiprije se napravi sladoled od vanilije, stavi u oblik od bom- 
be, a u udubinu stavi se tučeno slatko vrhnje, u koje smo stavili 
malo ekstrakta od kave i dosta kosanoga krokanta. Kad je bomba 
smrznuta, izvadi se iz oblika, nakiti komadićima od holipna, koji su 
umočeni na krajevima u umak-čokoladu. Po bombi se štrcaju pruje 
od slatkoga vrhnja, a u prazan se prostor stavi glazirani keks. 

7. Proljetna bomba (Friihlingsbombe) 

U sladoled od jagoda stavi se tučeno slatko vrhnje, u koje. su 
izmiješane šumske zagode. Kad se bomba izvadi iz oblika, ukrasi 
se tučenim slatkim vrhnjem i ljubicama. 

8. Bomba od lješniaka (Haselnussbombe) 

Ta bomba je sastavljena od sladoleda od kave i kreme od lje- 

šnjaka na isti način kao što je to kod ostalih bomba opisano. Bom- 


ba se ukrasi lješnjacima, tučenim slatkim vrhnjem i kosanim pi- 


stacijama. 
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9. Bomba od ribiza (Johannisbeerbombe) 

U sladoled od ribiza stavi se tučeno slatko vrhnje, u koje 
se izmiješaju prokuhane bobice od ribiza. Kad je slatko vrhnje sla- 
že u bombu, onda se stavi jedan red vrhnja, jedan red nakvašenih 
piškota i ribiza i opet vrhnja i tako, dok se sve potroši. Piškote 
se nakvase sokom od ribiza. 

Ova bomba ukrasi se tučenim slatkim vrhnjem i bobicama od 
ribiza, koje se nanižu poput bisera okolo bombe i po bombi, a odo- 
zgo se napravi kruna. i 


BOWLE 


»Bowle« nazivamo ledena pića, koja se priređuju od vina i 
šampanjca ili vina i soda-vode uz pridodatak šećera, voća ili koje 
druge aromatične namirnice. Prema tome, koje voće stavimo ili 
koju aromatičnu tvar dodamo, dobiju bowle ime. Tako imamo 
bowlu od ananasa, od jagoda, bresaka, lazarkinje itd. 

Ovo piće doneseno je k nama iz Engleske kao i svi punči. Ser- 
vira se u velikom vrču ili kristalnim čašama za bowlu. U vrču i 
čašama mora biti komadić leda. Ovo piće uživa se kroz slamčicu, 
da se bolje i dulje osjeća aroma. Bowle se serviraju najviše iza 
svečanih večera ili velikih južina uz tortu. 

Bowle se mogu praviti od svježega i konzerviranog voća, pa 
ako pravimo od konzerva, onda treba dodati manje šećera. Za 
bowle treba uzeti lagana, pitka vina, a djelovati moraju osvježu- 
juće. Kod priredbe bowla nije glavno recept, već za to treba isku- 
stva, vježbe i razvijen ukus, da budu bowle tečne. 


'1. Bowla od ananasa (Ananasbowle) 


) ananas #% 1 soda-vode ili šampanjca 
> kg šećera 2 dl maraskina 
21 vina 


Ananas bowla može se napraviti od svježega i konzerviranog 
ananasa, pa se kod konzerviranoga ananasa uzme manje šećera. 
Svježi ananas se oguli, a lupina se dobro tuče u mužaru i stavi u 
11 vina, dobro pokrije i ostavi nekoliko sati stajati. Meso se od 


ananasa izreže u ploškice, stavi u vrč za bowlu i posipa tučenim > 


šećerom, pokrije i ostavi neko vrijeme. Vino se sada procijedi na 
ananas, dolije se ostalo vino, doda maraskino, a neposredno prije 


4 serviranja doda se šampanjac ili soda-voda. Bowla mora stajati 


na ledu, pače se u bowlu doda komadić leda (Speiseeis). 
2. Bowla od iagoda (Erdbeerbowle) 
2 1 šumskih jagoda 21 vina 
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1/2 kg šećera 1/2 | soda vode ili šampanjca 

Naiprije se izabere '/2 I lijepih jagoda, koje se očiste i stave u 
vrč od bowle. Jagode se posipaju šećerom, a preostali šećer se sa 
malo vode kuha u gusti sirup. U ovaj sirup dodaju se preostale ia- 
gode i puste 2 sata počivati. Nakon 2 sata procijedi se sok kroz 
krpu u vrč, dolije se vino, stavi led unutra i vrč se ukopa u led. 
Prije serviranja doda se šampanjac ili soda-voda. 
3. Bowla od malina (Himbeerbowle) 

Ova bowla priređuje se isto tako kao i bowla od jagoda, samo 
se miesto jagoda uzme ista količina malina. 
4. Bowla od bresaka (Pfirsichbowle) 


12 bresaka 2 1 vina 
1/2 kg šećera % 1 šampanica ili soda-vode 


Breskve se ogule, izrežu u četvrtine i slože u vrč, pa posipaju 
šećerom. Na breskve se nalije vino, doda led, stavi se na led i na- 
kon nekoliko sati se servira, samo se prije serviranja ulije još šam- 
paniac ili soda-voda. x 
5, Bowla od naranča (Orangenbowle 


6 naranča 2 1 vina 
4 kg šećera 1/2 | šampanica ili soda-vode 
Polovica šećera nariba se na koricu od naranče. Naranče se 
ogule, izrežu u ploške, izvade se koštice, stave u posuđu, izmiješa- 
ju i posipaju šećerom. Na naranče nalije se vino, doda led i na kon- 
cu šampanjac ili soda-voda. Bowla mora do upotrebe stajati na ledu 
6. Bowla od lazarkinje (Waldmeisterbowle) 
1 snopić lazarkinje 2 1 vina 
1/4 kg šećera 1/4 | šampanica ili soda-vode 
Lazarkinje se očiste i stave u vino. Nakon jednoga sata vino 
se procijedi, doda se šećer i stavi na led. Prije serviranja doda se 
šampanjac ili soda-voda. 


BONBONI 


Bonboni su mali slatkiši, koji se obično prave u tvornicama, no 
ima nekoliko vrsta bonbona, koje si domaćica može sama kod ku- 
će napraviti. Bonboni se prave od fondant-smjese, koja se u usti- 
ma lako topi, i od šećera kuhanoga do 110" R, pa se dobiju svi- 
leni bonboni. Bonbone možemo napraviti od marcipan-smjese, od 
čokolade i od grilaže. Bonboni od fondant-smjese, koji su glazirani 
umak-čokoladom, zovu se praline-bonboni. : 

1. Fondant bonboni (Fondants-Bonbons) E 
Naipriie se napravi fondani-smjesa, kako ie to. opisano na stra- 
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ni 180. Ovu smjesu možemo bojadisati alkermesom ili možemo u 
nju dodati malo kakao-a i izmijesiti. Prema tome moženio lako i 
brzo dobiti tri vrste bonbona: bijele, ružičaste i smeđe. Od ove 
smjese pravimo sada jednake tornjiće ili kakove druge oblike i 
pustimo do drugoga dana na daski sušiti. Drugi dan presvuku se 
bonboni umak-čokoladom. ć 


2. Svileni bonboni (Seidenbonbons) 
Vidi str. 182. 


3. Bonboni od kave (Kaffeebonbons) 

3/4 | vode 2 dkg glikoze 

20 dkg šećera 2 dl slatkoga vrhnja 

2 dl kave (4 dkg) bademovo ulje 

1/2 vanilije : ko ite: i 

Naiprije se kuha voda i šećer, dok se šećer malo pročisti. On- 
da se doda kuhana kava, vanilija, glikoza i vrhnje i kuha tako du- 
go, dok se kapljica ovoga šećera u vodi skrutne. Sada se šećer stavi 
na ploču od mramora, koja je namazana bademovim uljem. Ovdje 
se mijesi smjesa nožem, dok se ne ohladi, a onda se izreže na.ma- 


le komadiće. 


4. Bonboni od liešnjaka (Haselnussbonbons) 

30 dkg lješnjaka 2 žlice šećerne vode 

36 dkg šećera 24 dkg fondant-smjese 

Lješnjaci se naiprije poprže, onda ogule i samelju. Sada se 
umijese sa šećerom i vodom u tijesto, koje se protjera kroz stroj 
od mesa. Ova smjesa od lješnjaka izmijesi se na daski sa iondaut- 
smjesom, prave se oblici i glaziraju glazurom od čokolade. 


5. Bonboni od grilaže (Grillagenbonbons) 

30 dkg šećera umak-čokolada 

20 dkg badema pistacije : 

Prosijani šećer stavi se u kotlić i miješa na vatri, dok se. ras- 
topi. Sada se u šećer izmiješaju oguljeni, poprženi kosani bademi, 
pa se smjesa stavi na mramornu ploču, namazanu bademovim: uljem. 
Smjesa se brzo razvalja, izreže u komade, pa kad se bonboni ishla+ 
de, presvuku se umak-čokoladom i posipaju pistacijama. 


6. Bonboni od čokolade (Schokoladebonbons) 
25 dkg šećera & dkg čokolade 
10 dkg badema 1 bjelanjak 
Bademi se samelju i sa šećerom, ribanom čokoladom i bjelanj- 


kom izmijese. Od te smjese napravi se prst debela ploha, koja se 
s jedne i druge strane glazira čokoladom. Kad je glazura suha, iz- 
režu se mali bonboni, koji se umotaju u staniol-papir. 
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7. Bonboni od marcipana (Marzipanbonbons) 

40 dkg šećera 1 bjelanjak 

40 dkg badema sok od limuna 

Bademi se ogule, poprže i samelju. Sada se izmiješaju sa še- 
ćerom, bjelanikom i sokom od limuna i dobro izmijese. Ovo slatko 
tijesto razdijeli se u tri dijela. Jedan dio ostavi se bijel, u drugi se 
doda malo ribane čokolade, a u treći malo alkermesa. Na taj način 
dobijemo tri vrste bonbona. Od ovih smjesa prave se razni oblici 
bonbona, koji se glaziraju čokoladom ili se ostave u onoj boji, sa- 
mo se zamotaju u svileni papir. 


8. Ledeni bonboni (Eisbonbons) 

Vidi str. 185. 
9. Bonboni od badema (Mandelbonbons) 

25 dkg umak-čokolade 20 dkg badema 

Bademi se ogule, izrežu duguljasto i poprže, te izmiješaju sa 
rastopljenom umak-čokoladom. Od ove smjese prave se na papir 
hrpice, koje se na zraku samo posuše. 
10. Voće u karamelu (Karamelobst) 

Oguljeni bademi, lješnjaci, orasi, grožđe, datulje, naranče sta- 
ve se na drveni štapić, umoče u rastopljeni šećer (karamel) i puste 
osušiti. Kad je voće suho, stavi se u papirnate zdjelice. 


RAZNE POSLASTICE (Verschiedene Bickereien) 


1. Punjeni tuličići (Schaumrollen) 


Lisnato tijesto: sol, voda 

20 dkg maslaca 1 jaje za mazanje 

20 dkg brašna 1/4 1 slatkog vrhnja 

sok od limuna 3 dkg šećera sa vanilijom 


Lisnato tijesto: Najprije se načini tijesto za savijaču, samo ne- 
što tvrđe. Kad je dobro izrađeno, razvalja se pačetvorina, nama- 
že se maslacem, složi na tri dijela, te se ostavi da počine !/z sata. 
Poslije se opet razvalja, preklopi na tri puta i pusti opet da počiva. 
Tako se učini 3 puta i uvijek pusti da na hladnom miestu počiva. 
Maslac se može sa 5 dkg brašna najprije malo izmijesiti i onda sta- 
viti na tijesto itd. Lisnato tijesto mora se praviti u hladnoj pro- 





storiji, nikada uz peć ili na suncu. Peče se kod jake vatre, a pećni- 


ca se ne smije otvarati, dok se ne digne tijesto. 

Razvaljano tijesto izreže se u 2 i pol cm široke pruje, kojima 
se na jednoj strani rub bjelanikom namaže. Oblik za tuličiće umoči 
se u vodu, ocijedi, pa se pruje na ni omotaju. Tuličići se sa gornje 
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strane namažu jajetom i peku kod jake vatre. Kad se ohlađe, na- 
djenu se tučenim slatkim vrhnjem, koje smo ošećerili. Vrhnje se 
puni u tuličiće pomoću vrećice. Mjesto vrhnja može se dati oše- 
ćereni snijeg od bjelanika. 


2. Ploškice sa kremom (Cremeschnitten) 


Lisnato tiiesto pod br. 1 +: 10 dkg šećera 

3 dkg šećera vanilija X 

1 jaje za mazanje 10 dkg brašna 
Krema: 2 dl slatkog vrhnja 

4 žutanika 3 lista želatine 

'/a 1 mlijeka 2 žlice vode 


Načini se lisnato tijesto i reže na 10 cm široke pruje u veli- 
čini tepsije. Pruje se namažu jajetom i dadu peći. Tijesto se može 
ispeći i u dva dijela u veličini tepsije. Kad se ohladi namaže se na 
jedno tijesto krema i pokrije drugim dijelom. Vrućim nožem režu 
se četvorine i posipaiu vanili-čokoladom. 

Krema: žutanici, šećer, vanilija, brašno i mlijeko izmiješaju se, 


a onda se tuče na vatri dok zakipi. Sada se odmakne od vatre i ne- 


prestano dalje tuče, dok se ohladi. Zatim se unutra umiješa 2 dl 
tučenog slatkog vrhnja. U ljetu se može dodati 3 lista rastopliene 
želatine, da se krema bolje stisne. 


3. Dioš pita (Dios-Pitta) 


5 žutanika Nadjev: 

15 dkg šećera 1 dkg maslaca 
1 tablica čokolade 15 dkg šećera 
10 dkg brašna 15 dkg oraha 
5 bjelanika snijeg % dl mlijeka 


i 3 dkg šećera za posipanje 
Žutanjci i šećer se dobro miješaju. 
Poslije se doda ribana čokolada, brašno i snijeg. Ta smjesa se 
metne na dobro namazanu tepsiju peći. Kad je pečena, razreže se 
na pol i nadjene slijedećim nadjevom: Orasi se očiste, samelju i 


* poliju mlijekom. Međutim se maslac sa šećerom dobro miješa i do- 


daju se orasi. Pita se izreže u četvorine i posipa šećerom. 
4. Kraljevska pita (Kčnigpitta) 


8 dkg maslaca 8 dkg badema 
4 žutanika 3 dkg mrvica 
10 dkg šećera od vanilije 4 bjelanika 

2 pločice čokolade 15 dkg šećera 


korice od limuna 


Žutanici i šećer se miješaju. Poslije se dodaju samljeveni bade- 
mi, čokolada, korica od limuna, mrvice i snijeg. Ta smjesa se sta- 
vi u namazanu i posipanu tepsiju peći. Kad je skoro pečeno, stavi 
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se odozgo ošećereni snijeg i metne se još jednom u pećnicu, dok 
požuti. Zatim se izreže u ploške. : 
5. Ploške od kostanja (Kastanienschnitten) 

1 kg kostanja Tijesto: 

12 dkg šećera sa vanilijom 4 jaja 

10 dkg maslaca 10 dkg lješnjaka 


1 žlica ruma 10 dkg šećera 
3 dl slatkog vrhnja 3 dkg mrvica 
3 dkg šećera 1 pločica čokolade 
' Glazura od čooklade, vidi 
str. 199. 


Kostanji se zarežu i stave u peć. Ogule se i stave u vruću vo- 
du kuhati. Kad su mekani, pasiraju se. 

Maslac i šećer sa vanilijom se miješa, doda rum i kostanji i ova 
smjesa se dade na mokru krpu, koju smo stavili na dasku. Preko 
smjese se stavi druga mokra krpa, pa se valjkom razvalja u veli- 
čini oblika, u koji će se staviti. Smjesa zajedno sa krpom stavi u 
žljebasti oblik, u udubinu stavi se tučenoga slatkoga vrhnia, koje 
smo ošećerili, a odozgo se stavi pečena smjesa od lješnjaka, koju 
smo prije dobro ohladili. Oblik se sada okrene, smjesa izvadi, a 
površina se prelije glazurom od čokolade. 

Smiesa od lješnjaka: Žutanici i šećer se dobro miješaju. Doda- 
ju se prženi samljeveni lješnjaci, ribana čokolada, mrvice i “snijeg. 
Ta smjesa se stavi u namazani i posipani oblik i dade peći. Kad «je 
pečena, mora se sasma ohladiti prije uporabe. ' 

6. Punjene banane (Gefiillte Bananen) 

7 banana 10 dkg šećera sa vanilijom 

2 dl slatkog vrhnja 1 dl mlijeka 

kandirano voće 3 lista želatine 

3 žutanjka 

«Izvadi se meso od banane, da lupina ostane cijela. U polovinu 
lupine stavi se krema, pa kad se ova stisne, poslažu se po površini 
izrezane banane i kandirano voće. 

Krema: Žutanici, šećer, vanilija i mlijeko tuče se na pari dok 
se zgusne. Želatina se rastopi i doda u kremu. Slatko vrhnje se tu- 
če i izmiješa sa ohlađenom kremom, stavi u lupine od banana i da- 
de na led da se stisne. 


1. Omelcite surprise 


8 žutanjka ' 8 žlica šećera 
30 dkg šećera Biskvit: 

1 1 mlijeka 4 jala“ 
vanilija 12 dkg šećera 
8 bjelanika 8 dkg brašna 
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3 žutanika miješaju se sa šećerom, doda se mlijeko i komadić 
vanilije i tuče na vatri dok zakipi. Zatim se odmakne s vatre i da- 
lie tuče, dok se ohladi. Sada se stavi u stroj za sladoled i pusti da 
se smrzne. Međutim se načini tijesto za biskvit tako, da se u snijeg 
od bijelanika dodaju žutanjci, šećer i brašno. Biskvit se peče u 


obliku torte, a kad je pečen i kad se ohladi, stavi se na njega sla- 


doled u obliku piramide. Preko toga štrca se snijeg, koji smo nači- 
nili od 8 bjelanjaka i šećera i stavi u iako vruću pećnicu dok zažu- 
ti. U sredinu se može staviti i lupina od jajeta, u koju se stavi rum, 
pa se zapali, kad se servira. 


8. Sacher-pleške (Sacherschnitten) 


14 dkg maslaca Nadjev: 
14 dkg šećera 5 žutanjka 
5 jaja 3 žlice mlijeka 
14 dkg čokolade 10 dkg šećera 


14 dkg brašna vanilije, brašna 
: kuhane crne kave 
15 dkg maslaca 

Maslac, šećer i žutanjci se miješaju tako dugo, dok postane 
pienasto. K tome se doda rastopljena čokolada, brašno i snijeg od 
bjelanjaka. Smjesu stavimo u tepsiju, obloženu namazanim  papi- 
rom, peći. Pečena smjesa razreže se po polovici, namaže kremom 
i ponovno sastavi. Odozgo se pospe šećerom. Nadjev: žutanjci se 
izmiješaju sa šećerom, doda se mlijeko, vanilija i mala žličica bra- 
šna i tuče na vatri dok zakipi. Sada se umiješa kuhana, ocijeđdena, 
jaka crna kava i tuče dok postane gusto. 

Međutim se maslac pjenasto izmiješa i doda mu se ohlađena 
krema. 


9. Indijanski uštipci (Indianerkrapfen) 


6 jaja 4 dl slatkog vrhnja 
12 dkg šećera 5 dkg šećera 
10 dkg brašna Glazura od čokolade, str. 199 


Za indijanske uštipke potreban je kalup sa nekoliko udubina, 
koji se mašću ili maslacem namažu i brašnom posipaiu, pa se u udu- 
bine stavlja slijedeća smjesa: žutanjci se miješaju po prilici pol sa- 
ta sa 8 dkg šećera. Da bude tijesto laganije, doda se po malo 3 žlice 
vode, brašno i snijeg od bjelanika, u koji se pomiješa ostalih 4 dkg 
šećera. Svaka udubina napuni se smjesom preko polovice i peče u 
pećnici '/4 sata. Kad se uštipci ohlade, izdube se i dva po dva sku- 
pa slože, umoče u glazuru od čokolade i puste sušiti. Prije servira- 
nja napune se tučenim i oslađenim slatkim vrhnjem. 
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10.Šećerne ploške (Zuckerschnitten) : A 
20 dkg maslaca 10 dkg kandiranog voća 
20 dkg šećera 3 dkg citronata 
8 jaja 10 dkg grožđica 
1 žlica ruma 8 dkg badema 


14 dkg badema . .20 dkg brašna : 
Maslac, šećer i žutanici miješaju se pol sata dok postanu pje- 


nasti. Zatim se doda rum, oguljeni samljeveni bademi, brašno i sni- 
jeg od bielanika. Ova smjesa se dade u namazanu, papirom oblo- 
ženu tepsiju, odozgo se posipa na rezance izrezano kandirano voće, 
citronat, oguljeni izrezani bademi i očišćene grožđice. Peče se au 
umjerene vatre (pokrivene odozgo papirom) oko /» sata. Kad ie 
smjesa pečena, izreže se u ploške jednake veličine. 


11. Kugler tortice (Kuglert&rtchen) 


I. smjesa 6 jaja 
20 dkg oja 14 dkg šećera 
6 jaja > 20 dkg badema 
14 dkg brašna 2 pločice čokolade 
sok od limuna 1 žlica ruma 
JI. smjesa: : 6 dkg mrvica 


Za kugler tortice ispeku se dvije različite smjese od torte. nd 
dna treba da je tamna, a druga svijetla, dok obadvije trebaju biti 2 

isoke, kad su već ispečene. 
ja ii smjesu miješaju se žutanici sa šećerom dok postanu pje- 
nasti. Poslije se doda kosane korice i malo soka od limuna, snijeg 
od bjelanika i brašno. Smjesa se stavi peći u namazanu i posipanu 
ča II smjesu miješaju se žutanjci sa šećerom pol sata. K tome 
se dodaiu samljeveni bademi, ribana čooklada, rum, mrvice i snijeg 
od bjelanika. I ova se smjesa peče u namazanoj i posipanoj tep- 
st Kad su obie smjese pečene, izrezuju sa oblikom male tortice, 
koje se na jednoj strani namažu pekmezorm, pa se jedna bijela i je- 
dna tamna skupa slijepe. Ovako dobivene tortice preliju se ocakli- 
nama u raznim bojama, nakite kandiranim trešnjama, lješnjacima, 
pistacijama i drugim kandiranim voćem. Svaka ukrašena torcice 
dođe u bijelu papirnatu zdjelicu, pa se onda prema bojama poslažu 
na staklenu zdielu. Glazure za torte vidi str. iga Lo 


12. Tortice od čokolade (Schokoladentčrtehen) 


20 dkg pin BR re 
uime POSU 6 dkg šećera 
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2 pločice čokolade 2 pločice čokolade 

6 dkg šećera 15 dkg maslaca 

Glazura od čokolade, vidi 
1 dl mlijeka str. 199.“ 


U brašno se izdrobi maslac, doda se jaje, ribana čokolade i še- 
ćer. Od tih pridodataka izmijesi se tijesto, razvalja 1 cm debelo, re- 
žu se uštipci i dadu na namazanu i posipanu tepsiju peći. 


Kad se ohlade, sastave se dvije i dvije kremom i presvuku oca- 
klinom od čokolade. U sredini svake tortice stavi se 1 oguljeni i 
raspolovljeni badem. 

13. Kriva salama (Falsche Salami) 
20 dkg badema 14 dkg citronata 
20 dkg šećera alkermesa, brašna 
1 jaje čokolade 

14 dkg badema se samelje, k tome se doda šećer, snijeg od bje- 
lanjka, malo tučenog klinčića i cimeta, malo soka od limuna te ko- 
sani citronat. Preostali bademi se ogule i košu, pa zatim dodaju k 
ostalome sa malom žličicom brašna. To se sve izmiješa, obojadiše 
alkermesom, pa se na daski izradi oblik salame, koja se presvuče 
ocaklinom od čokolade. Kad se na ovoj uhvati tanka korica, posi- 
pa se kroz sito sitnim šećerom. 


14. Uštipci sa kremom (Prinzesskrapfen) 


1/4] vode Krema: 

12 dkg maslaca 6 žutanika 

12 dkg brašna !/a štapića vanilije 
5 jaja 6 dkg šećera 

2 dkg šećera 3 dl mlijeka 

sol 10 dkg brašna 


ruma, limunovog soka 
2 di slatkog vrhnja 
U */1 1 vode doda se maslac, a kad voda zakipi, doda se brašno 


i miješa na vatri tako dugo, dok se tijesto od žlice ljušti. Sada se 
makne sa vatre i umiješaju se po malo jaja, šećer i malo soli. Tije- 
sto se dobro tuče, zatim pusti na hladnom mjestu 1 sat počivati. — 
Sada se od tijesta učine male kuglice, koje se stave na namazanu 
i posipanu tepsiju, namažu se bjelanikom i peku u vrućoj pećnici. 
Pećnica se "a sata ne smije otvarati. Kod ovih uštipaka treba pa- 
ziti, da budu dobro pečeni i da poslije — kad se izvade iz pećnice 
— ostanu još jedno vrijeme na toplom, da se ne skupe. Uštipci se sa 
strane razrežu i sredina im se izvadi, a unutra se stavi krema od 
vanilije. Uštipci se posipaju šećerom. 
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Krema od vanilije: 5 žutanika, 1 cijelo jaje, mlijeko,, vanilija, 
šećer i brašno tuku se na vatri dok zakipi. Zatim se odmakne S Va- 
tre i dalje tuče, dok se ohladi. U ovu kremu doda se tučeno slatko 


vrhnje. 


15. Punjene košarice (Gefiillte Kč&rbchen) 
20 dkg brašna 2 žutanika 
ŽE kra žnašladh slatkog vrhnia 
4 dkg badema voće 


8 dkg šećera K de Me s 
Od brašna, maslaca, samljevenih badema, šećera i žutanika 


umiiesi se tijesto, koje se na daski dobro izradi i pusti na hladnom 
pola sata. Poslije se tijesto razvalja, njime se oblože oblici i peče 
kod jake vatre. Kad je tijesto pečeno, izvadi se iz oblika i pusti 
ohladiti. Pečene i ohlađene košarice od tijesta napune se voćem po 
volji (iagodama, malinama, ribizom) i nakite  tučenim slatkim 


vrhnjem. 


16. Mignoni (Petits-Fours) 

Ove poslastice mogu se prirediti od raznih smjesa za torte, 
raznih krema za nadjev, raznih glazura i u raznim oblicima. Prema 
tome svaku smjesu od torte možemo ispeći u duguljastoj tepsiji, a 
kad ie smjesa pečena, možemo ju izrezati u razne oblike, koji se 
mogu namazati marmeladom od kajsija. Na ovu pečenu smjesu doda 
se torniić i kuglica od nadjeva ili se uobliči u četverokut, pa se gla- 
zira bilo kojom glazurom od torte. Mignoni se stave u papirnate 
zdielice i serviraju na ravnoi zdieli ili podlozi u redovima i po vr- 
stama. 

Evo nekoliko vrsta mignona: 

1. Smjesa od punč-torie se ispeče, izreže u male oblike, koji se 
sastave marmeladom od kajsija, nadienu raznim kandiranim voćem 
i glaziraju ružičastom glazurom od punča. U sredinu može se sta- 
viti kandirana trešnja. ire 


11. Smjesa od kavine torte se ispeče, izreže i nadjene kremom 
od kave i presvuče fondant-glazurom od kave. 


III. Smjesa od bečke torte se ispeče, izreže, nadjene kremoni 
od badema, a mignoni se glaziraju bijelom iondant-glazurom. 


IV. Smjesa od orahove torte se ispeče, izreže i nadjene nougat- 
smjesom, a mignoni se glaziraju glazurom od čokolade. 


D 
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K Bolesnička hrana (Krankenkost) 


dijetetika, a hrana, koja se daje bolesniku, zove se bolesnička hrana 
ili dijetna hrana. Pod dijetnom hranom ne razumijeva se čitav niz 
nekih posebnih recepata, već su to jela obične građanske i fine ku- 
š hinje, koja treba znati primijeniti, ili eventualno malo promijeniti 
) prema potrebi dotičnoga organizma. Dakle stručno spremna sila i 
potpuno spremna u priređivanju dobre građanske i fine kuhinje znati 
će prirediti i svaku bolesničku hranu, jer ona ne poznaje samo sve 
tehnike kuhanja i kuharske procese, već su joj poznati principi is- 
hrane normalnoga organizma, pa onda može lako razumjeti zašto 
liječnik nešto zabranjuje ili daje bolesniku. Obično se misli, da bo- 
lesnička hrana ima samo svrhu, da probavne organe ne preoptere- 
čuje ili da se bolesniku ne daje ono, što bi mu moglo naškoditi, no 
treba znati, da danas liječnik upotrebljava dijetnu hranu i u svrhu 
liječenja. I u tom pogledu pomaže liječniku dijetetika, koja ima za- 


l 
l 
Znanost, koja se bavi ishranom bolesnoga organizma, zove se 
| 


daću, da ispituje kemijski sastav živežnih namirnica, da postavlja * 


pravila za ishranu zdravoga organizma, a na temelju ovi spoznaja 
određuje vrst i količinu hranliivih čestica, koje bolesni organizam 
mora primati kroz određeno vrijeme. Prema ovim pravilima vodi 
liječnik dijetnu ishranu, a bolesnička kuhinja treba da hranu prema 
) ovim odredbama izrađuje. Dijetno se kuhanje dakle sastoji u tome, 
da se određenom hranom daje organizmu potrebna količina hranlji- 
Vih tvari (bjelančevina, masti, ugljikohidrata), vode, soli i vitami- 
l na, a da se ograniči upotreba mirodija. 
' Kod bjelančevina, masti i ugljikohidrata radi se ili o tome, da 
se organizmu daje manja količina ovih nego kod zdrava čovjeka, 
ili da se daje više nego što je kod normalne ishrane potrebno, ili 
opet da se jednoj od ovih hranljivih čestica dade prvenstvo, a dru- 
ge da se stegnu na minimum, a da se ostane u okviru potrebne kalo- 
rijske vrijednosti. Da se dijetnim kuhanjem može u tom pogledu pot- 
puno zadovoljiti, mora se znati izračunavati kalorijska vrijednost 
pojedinih jela, a osim toga mora se znati, kojim se jelima može DO- 
Stići propisna kaloriiska vrijednost, ako se količina nekiu hranlji- 
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vih čestica mora sniziti na minimum. U ovom radu moramo se po- 
služiti skrižalikama, u kojima je označena hranljiva vrijednost poje- 

* dinih namirnica, t. i. u kojima je upisana količina bjelančevina, ma- 
sti, ugljikohidrata i vode. Na ovaj način može se provesti individual- 
na dijetna ishrana u sanatorijima, kamo dolaze teži bolesnici, no za 
domaćicu je samo važno, da znade, koje namirnice dolaze u obzir 
kod bolesničke hrane, kakove treba da su one i koje od ovih može 
dobivati bolesnik, ako mu je određeno, da ima dobivati hranu sa 
minimumom masti, bjelančevina, ugljikohidrata ili tekućine. Osim 
toga treba znati, koju hranu i koliko mora pružiti bolesniku, ako 
njegovo stanie zahtjeva, da dobije veću količinu vitamina ili mine- 
ralnih soli, nego što normalan organizam treba. 

Prema tome vidimo, da imade dijete siromašne na ugljikohi- 
dratima, bjelančevinama, masti, soli i tekućinama, a da ima i dijete 
bogate na vitaminima i mineralima. Svaka ova dijeta zahtijeva dru- 
gi način ishrane, pa onda je potrebno znati, da dijeta siromašna na 
bjelančevinama zahtijeva, da se bolesnik hrani naiviše ugljikohidra- 
tima (tjesteninama, voćem, povrćem, i kompotima) i da se sa mini- 
imumom bjelančevina postigne određena kalorijska vrijednost u 
ovoj dijetnoj ishrani. Ovu dijetu dobivaju oni, koji imadu bolesna 
jetra, bubrege ili se radi o otrovanju ili sklerozi. Najviše se treba 
čuvati mesne bjelančevine, jer moderna ishrana traži danas i kod 
zdravih ljudi stanovito ograničenje kod uživania mesnili bjelanče- 
vina. 

Dijetu siromašnu na masti određuje liječnik također kod bo- 
lesti jetara, žučnoga mjehura, pa se kod ove dijete mnogo preporu- 
čuje kuhana riža, krupica i sago. Ovom dijetom naiteže je zadovo- 
liti bolesnika, jer baš mast. daje jelu tečnost, a ako se ova mora 
uskratiti, onda su bolesnici nezadovoljni. Zato se jela kod ove dijete 
začiniaiu malom količinom maslaca, da' se jelo ipak učini tečnijim. 
Ova stroga dijeta ne dozvoljava ni mlijeko, već samo onda, ako je 
obrano. ' 

Dijeta siromašna na ugljikohidratima dozvoljava minimum ili 
ništa šećera, a to se provađa ograničenjem ne samo onih namirni- 
ca, u kojima ima šećera (voće i korjenasto povrće) već i onih, u 
kojima ima škrobi (kruh, krumpir, tjestenine). Ova dijeta ne dozvo- 
ljava ni mlijeko, pivo ili slatke likere. Koliko ograničenje ovih na- 
mirnica odnosno hranljivih tvari ima da bude, ovisi o.bojesti dotič- 
noga i odredbi liječnika. Dijeta siromašna na ugljikohidratima pri- 
mjenjuje se najviše kod šećerne bolesti. 

Kod prekomjernoga debljanja, bolesti bubrega i srca određuje 
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se dijeta siromašna na kuhinjskoj soli, što znači, da se ne mora pa- 
ziti samo na to, da se hrana ne soli, već treba izlučiti iz ishrane i 
namirnice, koje su solju konzervirane (razne ribe, suho meso, kiselo 
zelie, kobasice, krastavci itd.). U nekim slučajevima ne smije pače 
ni kruh biti slan. 

Dijetu siromašnu tekućinom zahtijeva vodena bolest, preko- 


. mjerno debljanje, bolest srca i jetara, pa se ne traži samo, da se' 


uzima što manje tekućine, već se treba čuvati i onih namirnica, koje 
sadržaju mnogo vode (voća i povrća). Osim toga treba se čuvati 
slatkih i slanih jela, koja prouzrokuju žeđu. Zato se kod ove bolesti 
mnogo preporučuje hladetina, razni želei i kreme. Ova dijeta vrlo 
dobro djeluje na izmjenu tvari u organizmu, no kada se mora uzi- 
mati i kako dugo, mora odrediti liječnik. : 
Diieti bogatoj na vitaminima vrlo je lako zadovoljiti, jer veću 
količinu vitamina dobivamo voćem, povrćem, salatama, rajčicama 
mrkvom, špinatom, zeljem, limunom itd. Budući da su vitamini soda 
osjetljivi na visoku temperaturu, to se kod ove dijete mnogo pre- 
poručuje sirova hrana, no ne 'isključivo, već miješana sa kuhanom 
Kod ove dijete važno je i uzimanje maslaca, jaja i ribljega ulja : 
Dijeta bogata na bazičnim mineralima potrebna je kod bubreži 
nih bolesti, pa u tom slučaju treba da organizam dobije najviše bili- 
» bjelančevina, a da se izluče one namirnice, koje shvaraju kise- 
i Kod priređivanja bilo koje dijetne hrane potrebno je paziti na 
izbor živežnih namirnica, koje treba da su svježe i po-kvaliteti Dr- 
vorazredne, a u obzir dolazi mlijeko, vrhnje, maslac, sir, jaja, meso 
ribe, povrće, voće, brašno i brašnati proizvodi, dračila i sie , 
“ Mlijeko. Važna živežna namirnica u bolesničkoj efarani je 
mlijeko, jer sadržaje sve hranljive čestice, vitamine i minerale “u 
dovoljnoj količini, a što je najvažnije, one u mlijeku nisu ni teško 
probavljive. Hranljivost mlijeka ovisi o sadržini masti. Zahtijeva li 
dijeta, da mlijeko bude krepka hrana, mora se paziti da bude puno 
4 ako je moguće treba uzeti ono, koje je podojeno navečer. U hi 
ma pro a samo posve svježe mlijeko i 
naki , . obro hranjenih Životinja. Mlijeko, koje ima samo malo 
us, ne smije se upotrebiti. Kako je mlijeko vrlo osjetlji- 


Vo, treba ga odmah procijediti, prokuhati i dati na hladno, a ljeti 


er pasterilizirati, to jest zagrijavati u zatvorenim po- 
gim kas i onda naglo ishladiti. U mlijeko, koje je za bolesni- 
a mije se stavljati sodabicarbone ili bilo kakovih sredstva za 

izerviranje. Kako u mlijeku ima dosta vitamina, to se ono i si- 
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rovo propisuje nekim bolesnicima, no onda pogotovo treba paziti 
na kvalitetu. U bolesničkoj hrani važna su mliječna pića, koja su 
vrlo lako probavljiva i utažuju žeđu, a to su jogurt, kefir i kumis. 

Konzervirano mlijeko upotrebljava se samo u velikoj nuždi. 

Ako bolesnik mora dobiti vrhnje, onda je mnogo bolje da se 
uzme vrhnje, koje je dobiveno centrifugiranjem, jer kod obiranja 
mora mlijeko dulie stajati, a u to vrijeme može postati kiselo. 

Od mliječnih produkata upotrebljava se u dijetnoj ishrani ma- 
slac i sir. Na kvalitetu jednoga i drugoga treba osobito paziti, jer 
samo malo kiselkasti maslac ili sir, koji nije bijel i sočan, može bo- 
lesniku lako naškoditi. Za bolesničku hranu treba dakle uzeti posve 
svieži maslac najbolje od slatkoga vrhnja, a upotrebljava se nai- 
više za začinianje hrane. Da sir bude sočniji izmiješa se vrhnjem, 
a ako koji tvrđi sir smijemo dati bolesniku, onda treba izribati, da 
bude lakše probavljiv. Kod začinjanja hrane možemo maslac zami- 
jeniti uljem, no samo posve čistim, prozirnim i rijetkim uliem i to 
onim, koje se dobiva hladnim načinom. 

Jaia. Jajima dobije organizam bjelančevinu, pa možemo re- 
ći, da je hranljiva vrijednost jaja velika, jer osim toga ima i dosta 
masti u žutaniku. Kako probavljivost jajeta ovisi o priredbi, to 
treba kod bolesničke hrane jaja kuhati na mekano ili sirova jesti. 
U bolesničkoj se hrani nikako ne mogu upotrebiti na bilo koji na-- 
čin konzervirana iaja, jer bolesniku treba dati posve svježa. Ako 
mora sirovo uživati, onda ga ne smije iz lupine popiti, već treba ja- 
je u čašu razbiti, da se vidi je li posve svježe. Kuhamo li mekano 
iaie u lupini, treba ga najprije dobro oprati, no mnogo je bolje ku- 
hati mekano jaje u staklenki, jer su onda najlaglje probavljiva. Te- 
že probavljiva su pečena jaja, kajgana ili jaja na oko. Vrlo se mno- 
go upotrebljava u bolesničkoj hrani omlet od jaja, ier su tučena 
jaja u snijeg najlaglje probavljiva. 

Meso. Meso spada poradi svoje tečnosti među vrlo dobru i 
krepku hranu, a ova tečnost dolazi od velike množine ekstraktiv- 
nih tvari, koje meso sadržaje. Važno ie paziti, da se ove tvari pri- 
redbom ne izgube. Kod kuhanja mesa to nije moguće spriječiti, jer 
ove kuhanjem odlaze u vođu, osobito onda, ako se ono pristavi u 
hladnu vodu i lagano zagrijava. Na taj način dobivena juha daje se 
mnogo bolesnicima sa svrhom, da otvara tek, što je osobito kod 
onih važno, koji se od bolesti oporavljaju. 


Najlakše probavljivo je sirovo, strugano meso ili ono koje je . 


protjerano kroz stroi, jer onda najlakše prodru u meso probavni so- 
kovi, koji hranu rastvaraju. Iza ovoga dolazi kuhano meso, a naj- 
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teže probavljivo je pečeno meso. Ako koja dijeta zahtijeva sirovo 
meso, onda treba osobito paziti, da je od zdravih životinja, pa je 
baš ova bojazan uzrokom, da se mnogo ne preporučuje sirovo me- 
SO. Kuhanjem postaje meso mekanije, zadrži svoju hranljivu vri- 
jednost, samo izgubi ekstraktivne tvari, koje bolesnik opet dobije 


uživanjem juhe. Kod izbora mesa za bolesničku hranu moramo biti" 


vrlo oprezni, a moramo znati da se od goveđega mesa u bolesnič- 
koj hrani upotrebljava samo ono od pisane pečenke, jer je ono naj- 
mekanije i najlakše probavljivo. Pače, ako priređujemo kosano me- 
so, uzimliemo samo ono od pisane pečenke. Ako kuhamo govedsku 
juhu, onda možemo uzeti od istoga komada, kako se to uzima i u 
običnoj građanskoj kuhinji, jer kuhano govedsko meso u bolesni- 
čkoj hrani ne dolazi u obzir. 

Od telećega mesa upotrebljava se u bolesničkoj kuhinji za pe- 
čenje samo meso od buta, kotleti i meso od bubrežnjaka, samo se 
mast i bubrezi moraju otstraniti. Za kuhanje juhe od telećega mesa 
može se uzeti i drugo meso, a meso od nogu, i glave upotrebljava 
se za aspik, koji se često upotrebljava u bolesničkoj hrani. Svinjsko 
svježe meso uopće se ne upotrebljava u bolesničkoj hrani, samo se 
noge, rep i glava upotrebljavaju za hladetinu. Isto tako ne upotre- 
bliavaju se kobasice, jer su poradi mnogo masti i mirodija teško 
probavljive. Suho svinisko meso (šunka) mnogo se upotrebljava. 
samo ne smije biti masno. 

Od janjetine se samo kotleti mogu upotrebiti, jer svi ostali dije- 
lovi su premasni. Možđani, jetra i bubrezi mogu se samo prirediti 
pečeni. 

Od peradi dolaze u obzir pilići, golubovi i patke, no od pilića 
i patke najbolje je samo bijelo meso. Perad za pečenje mora biti 
mlada, samo ako hoćemo dobru juhu, onda je krepka samo ona od 
kokoši. ' 

, . Meso od zeca i srne upotrebljava se također u bolesničkoj ku- 
hinji, samo treba paziti, da je meso odležano i priko no ne smije 
još dobiti miris po divljači. Meso od srne laganije je od onoga od 
Zeca, pa se više upotrebljava u bolesničkoj hrani. Isto tako može 
se upotrebiti i divlia perad, a osobito fazani i šljuke. 

Od riba mogu se upotrebiti samo one, koje nisu masne, a to su 
pastrve, šarani, štuke, smuđevi i to samo kuhani, jer su lakše pro- 
bavljivi. Budući da je kavijar hranljiv, daje se također nekim bo- 
lesnicima, no kod toga treba paziti, da se izabere onaj velikoga zr- 


nai manje slan. Raci su za bolesnike preteški, pa se zato uopće ne 
priređuju. jaa 
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Kruh. Ne može se točno odrediti, koji je kruh naibolji u bo- 
lesničkoj ishrani. Poznato je, da je bijeli pšenični kruh mnogo lagije 
probavljiv, osobito ako nije posve svjež, no poznato je i to, da nije 
ni tako tečan. Za bolesnike se obično kruh prži, jer je onda tečniji, 
a i lakše probavljiv. Vrlo mnogo se upotrebljava u dijetnoj kuhinji 
kruh bez pjenice osobito za one bolesnike, koji moraju čuvati pro- 
bavne organe. Najbolji i najlakši je dvopek, koji može biti i slatki, 
pa se takav daje uz čai, kakao ili što slično. Ako. treba pospješiti 
djelatnost probavnih organa, onda se daje raženi kruh. Vrlo ie la- 
gano i sitno pecivo, koje se također prije malo poprži. 

Od pšeničnoga brašna prireduju se mnogo rezanci, kašica, lije- 
vanci, dok su žličnjaci i okrugljice uslijed sadržine masti mnogo te- 
že probavliivi, pa se u bolesničkoj hrani ne preporučuju. Pravimo 
li za bolesnika guste juhe, onda pravimo zafrig uvijek samo sa bije- 
lim brašnom. 

Krupica, riža, sago, ječam i zobne pahuljice u bolesničkoj su 
hrani vrlo potrebne, a jedu se ne samo kuhane na mlijeku ili vođi, 
već se od njih pravi bolesnička juha, koja je poznata pod imenom 
sluznate juhe. Ovim namirnicama dobiva organizam dosta ugliiko- 
hidrata, pa vitamina i bjelančevine. 

Od slatkih tjestenina dolaze u obzir nabujci i varenci kao nai- 
laganija slatka jela. Razne torte, poslastice, a i neka slatka jela sa 
većom količinom masti, pjenicom, pa lisnata tijesta nikako ne spa- 
daju u bolesničku hranu. 

Kod priređivanja tjestenina i raznih slatkih jela mnogo nam 
služi šećer, pa i kod ovoga moramo reći, da je za bolesničku hranu 
dobar samo onaj najbolje kvalitete a, to je kristalni šećer. Budući 
se šećerni prah mnogo patvori, to je najbolje, da se ovaj u bolesnič- 
koj hrani uopće neupotrebljava. 

Povrće. Povrćem dobivamo u organizam također veću ko- 
ličinu ugliikohidrata osobito mrkvom, celerom, korabom, krumpi- 
rom itd. Bjelančevine i masti dobivamo povrćem samo u malim ko- 
ličinama. Mnogim povrćem dobivamo dosta celuloze, koja je teže 
probavljiva, no kako potiče crijeva na djelatnost imade slučajeva, 
gdje se i ona mora davati organizmu. U koliko bolesnik ne smije 
primati celuloze, onda se mora povrće pasirati. Osim toga ima u 
povrću mineralnih soli (kalijevih, magnezijevih i spojeva željeza) 
koji su za izgradnju i obnovu krvi od velike važnosti. 

Sadržaj vitamina je kod povrća također velik, pa tim namir- 
nicama dolazi uz voće naiviše vitamina u organizam. U povrću 
ima i aromatičnih tvari, koje čine, da je povrće tečnije, pa može 
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dobro zadovoljiti promjeni u: ishrani. Kod šećerne bolesti smije se 
upotrebiti neko povrće i u većoj količini s razloga, što se uz ovo 
može dodati više masti, koja je za hranu organizma vrlo potrebna. 

Povrće, koje se daje bolesniku, mora također biti svježe, zdra- 
vo i mlado. Važno je da je dobro kuhano, no u što manje vode. Ako 
ne možemo dobiti svježega povrća, možemo upotrebiti i oro kon- 
zervirano, no sušeno povrće se ne preporučuje. Od povrća se u di- 
jetnoi kuhinji najviše upotrebljava špinat, mangold, cvjetača, špar- 
ga, kiselica, grašak, mlade mahune, mlada salata, crni korijen, mr- 
kvica i cikla, dok se keli, zelje, poriluk, grah uopće ne upotreblja- 
va. Sočivice se upotrebljavaju samo u posebnim slučajevima i to 
samo pasirane u juhi ili pire. Krumpir se u bolesničkoj hrani prire- 
duje samo kuhan, a dobar ie onaj, koji ie sipak i brašnast. Mladi 
krumpir ili već stari krumpir ne dolazi u obzir kod bolesničke hra- 
ne. Krumpirom dobivamo u organizam mnogo ugljikohidrata, dosta 
vitamina i bjelančevine, samo kod mnogih bolesti smeta velika ko- 
ličina vode. Od krumpira se obično priređuje pire i juha, a daje se 
mnogo onima, koji imadu premalo solne kiseline. Ž 

Gljive se bolesniku uopće ne daju. 

Voće. Voćem dobiva organizam također veće količine uglji- 
kohidrata, a razlikuje se od povrća u toliko, što sadržaje još veće 
količine vode, pa ima i manju hranljivu vrijednost. Kao što povrće 
nosi sa sobom mast, s kojom se ono začinja, tako voće nosi sa so- 
bom veće količine šećera, jer se ono opet šećerom začinja. Osim 
šećera dodaje se voću vrlo često i vrhnje, da se poveća hranljiva 
vrijednost. Celuloze ima gotovo, isto toliko kao i povrće, pa to tre- 
ba uzeti u obzir kod bolesti želuca i crijeva. 

Budući da voće sadrži veću količinu vode, to treba uživanje 
tekućina sniziti na minimum, jer tko jede više voća, može potrebu 
tekućine u organizmu potpuno namiriti. Kod voća je vrlo važna 
voćna kiselina, koja utažuje žeđu, pa se u bolesničkoj hrani mnogo 
preporučuju razni voćni sokovi. 

Finije vrste voća mogu se dati i kod želučanih bolesti u obliku 
voćnih salata i voćnih sokova. Najveću vrijednost ima voće u is- 
hrani uslijed vitamina, kojega u: sirovom voću ima mnogo. Konzer- 
virano voće gubi mnogo vitamina, pa zato Bircher-Bener i prepo- 
ruča mnogo sirovu hranu. ' 

: Voće, koje se daje bolesnicima, treba da je posve zrelo. Od 
jagodičnoga voća može bolesnik uživati jagode i maline, pa _i 
grožđe, no kod grožđa ireba paziti, da ne jede lupinu i koštice, pa 
je zato bolje, da se bolesniku istisne sok iz grožđa i da se procije- 
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di. Ribiz i ogrozd bolje je da se ne dade svjež. Mnogo se bolesniku 
daju naranče, kajsije i breskve, koje treba prije oguliti. Jabuke i 
kruške daju se kao kompot, a od jabuka se mnogo priređuje pire. 
Šljive svježe i suhe daju se kao kompot. 

Voće, koje se ne guli, treba dobro oprati, a suho voće već dan 
prije. namočiti. 

Začimbe. Začimbe spadaju većinom u bilinu hranu, a djelu- 
ju najviše na živčani sistem, pa onda na probavne organe, jer po- 
dražuju probavne žlijezde i bude apetit, pa se zato ni bolesnička 
hrana posve bez začimba ne može ni zamisliti. Osobiti upliv ima- 
du neke začimbe na probavljivu djelatnost želuca, jer se pomoću 
njih stvara više kiseline, koja: je potrebna za probavljenje bjelan- 
čevina. Pod začimbama razumijevamo sol, ocat, šećer, med i razne 
mirodije, koje se u bolesničkoj hrani moraju oprezno upotreblja- 
vati. Sol se ne upotrebljava u dijeti siromašnoj na kuhinjskoj soli, 
a inače svaka dijeta dozvoljava male količine. Danas ima i dijet- 
nih soli, koje. se ne upotrebljavaju u kuhinji, već si bolesnik stavlja 
sam stanovitu količinu u ielo. Ocat zamjenjujemo u bolesničkoj hra- 


ni limunom, a ako se već ocat upotrebljava, onda treba samo upo- 


trebiti vinski ocat. Od mirodija može se u vrlo malim količinama 
upotrebiti kumin, gorušica, cimet, paprika i papar, pa kod paprike 
pazimo, da upotrebimo samo slatku papriku, a od papra samo bijeli 
papar. Malo više može se upotrebiti zeleni peršin i vanilija, a mno- 
go puta dozvoljena je i mala količina luka i vlasca. 
' Dražila. Kava, kakao, čokolada i čaj mnogo se upotreblja- 
. vaju u bolesničkoj kuhinji, pa ako se uživaju ova dražila umjereno, 
dobro djeluju na organizam. Kava u većim količinama. ima najveći 
upliv na živčani sistem, pa se oprezno daje bolesnicima, a onima, 
koji su bolesni na srcu i slabih živaca, uopće se ne daje. Danas se 
u dijetnoi kuhinji upotrebliava samo kava Hag, kojoj je izvađen ko- 
fein, pa takova ne pravi smetnje u organizmu. Priređujemo li čai, 
za bolesnika moramo paziti, da nije prejak, a to je onda, ako je 
samo zlatnožut. Za bolesnike uzimamo crni čaj radije od zelenoga, 
jer ovaj ne djeluje tako na živce. Kakao i čokolada su već mnogo 
blaža dražila, a kako su lako probavljiva, to se mnogo preporučuju 
u bolesničkoj hrani. 

Alkohol. Alkoholna pića nisu iz bolesničke hrane isklju- 
čena, jer alkohol u malim količinama imade dobro djelovanje na 
organizam, pače može služiti i za lijek. Zato treba izabrati samo 
najbolja vina po kvaliteti, a prema bolesti treba birati lagana bijela 
vina ili teža crna vina. Bijela lagana i kiselkasta vina pospješuju 


676 











probavu i podražuju tek, a crna zaustavljaju probavu, o čemu tre- 
ba voditi računa kod dijetne hrane. 

Pivo je također kod nekih bolesti dozvoljeno, no i onda treba 
paziti na količinu, da se previše ne dobije vode u organizam. Inače 
pivo imade slada, pa se radi hranljivosti daje nekim bolesnicima. 

Od jakih alkoholnih pića može se u malim količinama dati ko- 
njak, a manje likeri, koji nisu dobri, radi šećera i raznih mirodija 
koje oni sadržaju. Kako alokholna pića u malim količinama povolj- 
no djeluju na organizam, tako u većim količinama jako zlo djeluju 
na srce i jetra, pa ovi organi mogu od prekomjernog uživanja alko- 
hola i posve stradati. 


POSEBNI PROPISI KOD PRIREĐIVANJA BOLESNIČKE HRANE 


Osoba, koja imade zadaću, da priređuje bolesničku hranu, ne 
smije zaboraviti da bolestan čovjek treba da jede ono, što mu liječ- 
nik odredi i ono, što u okviru ove dozvole on rado jede. Prema to- 
me se mora držati strogo liječničke odredbe, a opet mora nastojati, 
da bolesniku po mogućnosti ugodi, samo ne smije biti prema boles- 
niku propustljiv, ako vidi da bi se kosilo sa odredbama liječnika. 
Kod dijetne kuhinje je važno, da se za pojedinu dijetu imade na iz- 
bor dosta jela, kako bolesnik ne bi morao jesti baš ono jelo, koje 
mu nikako ne prija. Isto tako nije dobro bolesniku dosađivati pre- 
više sa pitanjima šta želi jesti, već je važno neopazice saznati nje- 
gove želie, pa o njima voditi računa kod sastavljanja jestvenika, ali 
uvijek s osobitim obzirom na odredbu liječnika. Kod priređivanja 
dijetne hrane važna je točnost, jer čekanjem postane bolesnik ne- 
strpliiv, a onda i neraspoložen za uzimanje hrane, što može i štetno 
djelovati. Osim toga ne smije se bolesniku prije prostirati ili bučno. 
postavliati tanjure, ako nemamo hranu potpuno pripravnu i u ne- 
posrednoj blizini. Kod priređivanja bolesničke hrane ne može se 
dosta naglasiti čistoća i urednost, koja je i glavni uvjet obične gra- 
đanske kuhinje. Ukusno i lijepo postavliena jela na tanjur wu vrlo 
malim količinama vanredno djeluju na bolesnika. Vrlo dobro dje- 
luje, ako se prije svakoga obroka bolesnička soba dobro prozrači, 
usta bolesniku isperu hladnom vodom. 

Zamazano posuđe treba iz bolesničke sobe odmah iznijeti, a 
preostalu hranu ne smijemo za bolesnika više upotrebiti. Kod pri- 
ljepčivih bolesti dobro je ovm hranu odmah učinit neupotrebivom, 
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a tanjure i pribor ne miješati s ostalim posuđem, već ga treba u 
obližnioj prostoriji isprati jakom rastopinom sode. 

Kako je poznato, da se djelovanje probavnih organa može jako 
pospješiti profinjenom: tehnikom kuhania, to treba tehnici kuhanja 
posvetiti naročitu pažnju. I kod priređivania obične građanske hra- 
ne treba paziti na određenu tehniku, no ne treba se obazirati toliko 
na laku pobavljivost hrane, pa se u tu svrhu ne upotrebljavaju pc- 
sebni postupci kod priređivanja. Tehnika kuhanja kod bolesničke 
hrane mora ići za tim, da se što manje naprežu probavni organi, 
samo u posebnim slučajevima može teška građanska hrana bolje 
djelovati nego hrana priređena profinjenom tehnikom. Tehnika ku- 
hania mora osim toga ići zatim, da dade jelu onaj oblik, koji ukusu 
najbolje odgovara. Ako osoba koja priređuje hranu za bolesnik«, 
strogo vodi računa o bolesti od koje trpi dotični bolesnik, a shvatila 
ie odredbu liječnika, znati će točno i upotrebiti ispravnu i odgova- 
rajuću tehniku kuhanja. 

Kod priređivanja dijetne hrane važno je točno unapred odre- 
diti potrebnu količinu pojedinih namirnica u svakom jelu, radi toč- 
noga ustanovljenja količine pojedinih hranljivih čestica i njihove ka- 
lorijske vrieidnosti, a da se to u praksi uzmogne točno provesti 
treba onda raditi po određenom receptu pomoću precizne vage. 
Inače ie individualno liječenje dijetnom hranom sasma bez smisla. 

Kod priređivanja bolesničke hrane treba osobitu pažnju posve- 
titi mehaničnom usitnjivanju hrane, jer je svrha bolesničke hrane, 
da učini sve, čime bi se posao probavnih organa mogao olakšati. 
Dakle treba biljne i životinjske namirnice što bolie usitniti, kako ne 
bi potrebno bilo predugo žvakanje. i kako bi hrana što kraće vrije- 
me trebala ostajati u želucu, da ne pravi poteškoće bolesniku. Da- 
nas je tome u kuhinji lako zadovoliiti, kad imade strojeva, koji usit- 
njuju propisno biline namirnice i opet imade strojeva ,koji usitnjuju 
meso. Bez toga se danas ne može ni zamisliti dijetna kuhinja, jer 
baš ovo mehaničko usitnjivanje hrane najviše vremena oduzimlje. 

* Kako neki bolesnici moraju dobivati sokove od povrća i voća, to je 
potrebno, da i ovakav stroj imade bolesnička kuhinja, jer se bez 
niega ne mogu nikako istisnuti sokovi iz pojedinoga povrća. Ovo 
mehaničko usitnjivanje važno je kod kuhane hrane ali je uživanje 
sirove hrane bez toga uopće nemoguće. 

Posebnu pažnju treba posvetiti kuhanju i pečenju pojedinih je- 
la. Poznato je, da je potrebno: hranu podvrći visokoj temperaturi, 
kako bi celuloza ili njena vlakanca pod utjecajem topline omekšala, 
a time bi bio olakšan posao probavnih organa. Ne smije se zabora- 
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viti, da se nekoje hranljive čestice pod utjecajem topline mijenjaju, 
jer primjerice škrob kuhanjem nabubri i postane mnogo mekanija. 
Bjelančevina se opet zgruša i postane teže probavljiva, a ne može 
ju se opet učiniti mekanom, već se samo može mehaničnim nači- 
nom usiniti i na taj način učiniti lakše probavljivom. Baš zato što 
se bjelančevina brzo zgruša, ostaje pečeno meso mnogo puta tvr- 
do, jer se izvana napravi tvrda korica. Kako znamo, da je sirovo 
meso nailakšć probavljivo, to bi se kod pečenja mesa morali držati 
pravila, da meso ne smijemo skroz prepeći, već da je bolje ako unu- 
tra ostane krvavo. Pečenjem se hoće samo polučiti, da razviju aro- 
matične tvari, koje podražuju tek. Kod bolesničke hrane dolazi u 
obzir najviše pečenje manjih komada mesa na štednjaku (popečci), 
a kod ostale hrane primijenjuje se naiviše proces kuhanja ili pirja- 
nja, koji je još bolji, jer se sadrže aromatične tvari, a i mineralne 
soli ne odu u vodu. 

Najveći uspjeh kod priređivanja bolesničke hrane može postići 
onai, koji ne poznaje samo sve tehnike, kuharske procese građan- 
.ske i fine kuhinje, već koji znade ispravno upotrebiti začimbe i pre- 
ma tome učiniti jelo tečnim. Nekada je samo pomisao na dijetnu hra- 
nu bila odvratna, jer se u diietnoj hrani nije smjelo ni pomišljati na 
kakove začimbe i mirodije, koje bi poboljšale tek, a danas je to 
glavna zadaća bolesničke hrane, da bude tečna i da zadovolji boles- 
nika. Jedino što se od začimba kod nekih dijeta zabranjuje je sol, no . 
i ova se nastoji naknaditi dijetnim solima, kako bi se hrani dala teč- 
nost na koju je bolesnik bio naučen. Svaka hrana, bila ona ne znam 
kako propisno priređena, ne će omiljeti bolesniku, ako nije posebna 
pažnja posvećena tečnosti, a ova se ne može postići bez začimba 
kod onih namirnica, koje u sebi nemaju ni malo ekstraktivnih tvari. 

Napokon je kod bolesničke hrane važno zgodno kombiniranje 
jela odnosno. sastavljanje jestvenika. Glavni princip mora biti što 
manja količina pojedinoga jela, a što više vrsta, pa se prema tome 
ne može ni zamisliti bolesnički objed bez juhe, pojušnoga jela, glav- 
noga jela, slatkoga jela ili poslastice. To je osobito onda važno, ako 
se radi o čovjeku, koji se oporavlja od neke bolesti, pa treba da do- 
de na svoju normalnu tjelesnu težinu. Najteže je prirediti potpuni 
jestvenik za diabetičare, kad kolači ne smiju sadržavati ugljikohi- 
drate. Za priredbu ovih jela za diabetičare postoji posebno brašno, 
koje je smjesa biljnih bielančevina i pšeničnoga brana u jednakci 
količini. Od ovoga brašna priređuje se onda i sitni kolačići, koji se 
od običnih mnogo ne razlikuju po ukusu. 
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OPĆENITA BOLESNIČKA HRANA 

: (Allgemeine Krankenkost) 

Pod ovom bolesničkom hranom razumijevamo omu vrstu hra- 
ne, koja ima zadaću, da olakšava rad probavnih organa, da podra- 
žuje tek i da dovodi organizmu toliko hranljivih tvari, koliko je po- 
trebno da i kod duljega uzimania ove hrane ne može organizam 
oslabiti, već da se može računati i stanovitim porastom na težini i 
snazi dotičnog bolesnika. 

Ova dijeta primieniuie se kod onih, kod kojih se ne radi o bo- 
lesti pojedinih organa (želuca, crijeva, srca, jetra) već je to dijeta, 
koju treba čoviek kod raznih upala, povišene temperature, oporav- 
ka iza kakove bolesti, a može se primijeniti i kod dvije bolesti tu- 
berkuloze i raka, kod kojih dolazi do manjih poteškoća u želucu, a 
i gubi se tek za jelo, pa je potrebna lagana i krepka hrana sa mno- 
go promjene. Kod ove dijete važno je, da se poveća broj obroka, 
kako bi se kroz dan uzimala više puta, ali manja količina hrane. 

Ovu dijetu treba primijeniti kod malih indispozicija u organiz- 
mu, a kod žena u prvo vrijeme iza poroda i za vrijeme dok doje. 
Žena iza poroda treba da dobije prvih dana posve laganu više te- 
kuću hranu, nakon nekoliko dana više kašastu hranu, a onda pre- 
lazi na općenitu dijetu. Razlikovati treba dijetu za ženu, koja doji 
j za ženu, koia ne smije dojiti. Prva treba do dobije odmah.u počet- 
ku krepču hranu, a druga treba da dobije slabiju hranu, a onda mo- 
že brže preći na općenitu dijetu, dok kod žene, koja doji ili koja ie 
iako slaba poslije poroda, mora ovaj prelaz biti polagan. 

.Kod općenite bolesničke hrane razlikujemo tri glavna oblika i 
40: 1 tekuća hrana, 2 kašasta hrana, 3 puna hrana. Kod povišene 
temperature, koja dolazi od nahlade, upale vrata i slično, treba bo- 
lesniku dati prvi oblik općenite bolesničke hrane t. j. tekuću hra- 
nu, koja se sastoji od mlijeka, juhe, jaja, svježega voća i voćnih so- 
kova i želea, a nema zadaću da dade potpuni broj kalorija. Ovaj 
oblik općenite bolesničke hrane nije obično dugotrajan, a daje se i 
ženi prvih dana iza poroda. j 


Drugi oblik sastoji se od raznih pirea i kaša, pa se najčešće da- 
je riža, krupica, zobena kaša, tapioka na mlijeku, onda pire od mrk- 
vice, krumpira, špinata, strugano teleće meso, kajgana, kreme i 
prelivi sa laganim biskvitom. Ovom dijetom pokriva se kalorična 
potreba, pa se neopaža gubitak na vagi, može se uvesti dosta pro- 
mijene, lako je probavljiva, pa se ovom dijetom može i dulje vreme- 
na hraniti i teži bolesnik. 
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Treći je oblik općenite bolesničke hrane prelaz na normalnu 


ishranu, pa se kod ove dijete govori već o obrocima, koji su sastav- 


ljeni od juhe, variva, mesa i tjestenine. Kod sastavljanja jestvenika 
za ove obroke treba iskliučiti sva teško probavljiva jela kao soči- 
vice, masna jela, a mesnata jela treba da su mekana (od kosanoga 
ili struganoga mesa), a povrće može biti pirjano ili pasirano. Ovaj 
oblik dozvoljava začimbe i malu količinu alkoholnih pića. Ako ovu 
dijetu moramo primijeniti na onoga, koji se oporavlja od bilo koje 
bolesti, onda je treba udesiti tako, da ona postane bogata na hran- 
ljivim tvarima, kako bi se što brže naknadio gubitak za vrijeme 
bolesti. : 


1. OPĆENITA TEKUĆA DIJETA 
(Allgemeine fliissige Diiit) 


1. dan: 2. Gan: 

7 sati: čaj sa mlijekom 7 sati: bijela kava 

9 sati: sluznata juha od zobi 9 sati: žele od ribiza | 

11 sati: sok od naranče 11 sati: sluznata juha od riže 
l sat: čista juha s jajetom = 1 sat: čista juha s jajetom 
3 sata: bijela kava 3 sata: meranska krema 

5 sati: voćni žele : - s vrhnjem 

7 sati: juha od vrhnja 5 sati: čaj s mlijekom 

9 sati: preliv od mlijeka 7 sati: krupica na mlijeku 
za noć: hladni čaj 9 sati: sok od malina 


za noć: hladni čaj 
Ova je dijeta obično kratkotrajna, a udešava:se sa malim pro- 
mijenama kako je ovdje navedeno. ; 


II. OPĆENITA KAŠASTA DIJETA 
(Allgemeine Brei-Diiit) 


1 zajutrak: mliječni kakao sa vrhnjem, dvopek i maslac 

2 doručak: mekano jaje, pire od jabuka 

3 objed: juha od cvjetače, pire od mrkvice i krumpira, žličnjaci od 
snijega 

4 južina: čaj sa limunom, keksi, maslac 

5 večera: čista juha sa rezancima, kompot od bresaka 
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zajutrak: bijela kava, dvopek, maslac, med 

doručak: preliv od punča 

3 objed: juha od mrkvice, piriana riža, ADVA od rajčice, krema 
od kave 

4 južina: čaj sa vrhnjem, dvopek, đem od kajsija - 

5 večera: riža na mlijeku, kompot od guljenih. šljiva 


>= 


1 zajutrak: čaj s mlijekom, dvopek, maslac, dem 

2 doručak: žele od vina i slatko vrhnje 

3 objed: juha od riže, začinjena cvjetača, kosano meso od pileta, 
krema od čokolade 

4 iužina: bijela kava, dvopek, med 

5 večera: kokošja iuha s krupicom i jajetom, kompot od iabuka 


1 zajutrak: mliječna čokolada sa vrhnjem i dvopekom 

2 doručak: flameri od malina 

3 objed: čista juha s ljevancima, varenac od špinata, holandeska 
umaka, krema od naranče 

4 južina: bijela kava, dvopek, žele od malina 

5 večera: kaigana sa možđanima, kompot od trešanja 


zajutrak: mlijeko sa biskvitom 

doručak: mekana jaja, flameri od ribiza 

objed: juha od šparge, špinat varivo i pire od krumpira, mliječna 
krema ' 

iužina: čaj s mlijekom, dvopek, đem od jagoda d 

večera: krupica na mlijeku sa maslacem i jajetom 


= 


VA 


zajutrak: kakao na vodi, dvopek sa maslacem i medom 

doručak: preliv od vina sa keksima 

objed: kokošja juha sa ploškicama od biskvita, varenac od špar- 
ge, riža s voćem : 

4 južina: bijela kava s vrhnjem, žele od ribiza 

5 večera: kosani teleći jezik, pire od krumpira, kompot od krušaka 


6 do 


m= 


zajutrak: bijela kava s vrhnjem, dvopek sa maslacem i želeom 
2 doručak: tapioka na mlijeku sa jajetom i maslacem 

3 objed: juha od vrhnja, strugana govedina, pire od mahuna i cvje- 
: tača, salzburški žličnjaci 

4 južina: čaj s mlijekom, biskvit, dem od bresaka 

5 večera: kosano meso od kokoši, piriana riža, kompot od jabuka 
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HI. OPĆENITA PUNA DIJETA 
(Allgemeine Vollkost) 


Za zajutrak, doručak i južinu daje se slično kao i kod kašaste 
dijete, samo za objed i večeru imade se mnogo veći izbor pojedinih 
jela, pa se između ovih biraju ona, koja bolesnik voli. 


Juhe: juha od krupice, juha od riže, sluznata juha od krupe, sluz- 
nata juha od riže, sluznata juha od zobene kaše, juha od bije- 
loga kruha, juha od mrkvice, juha od vrhnja, juha od kiselice, 
juha od šparge, juha od cvjetače, juha od rajčice, juha od ko- 
rabice, juha od kopra, čiste juhe. 


Pridodaci juhama: ploškice od biskvita, ploškice od krupi- 
ce, ploškice od jetara, ploškice od možđana, riža od jetara, 
ljevanci, rezanci, kašica, prženi grašak, žličnjaci od krupice. 


Mesa: strugana ili kosana, pečena govedina, kuhana teletina, bije- 


lo meso od pileta, kosana pečena teletina, naravni odrezak. " 


Ribe: kuhana štuka, kuhani smuđ, kuhana pastrva, kuhani šaran 
it. d. 


Povrće: špinat, mangold, mrkvica, melancani, šparga, cvjetača, 
rajčice, crni korijen, mlade mahune, artičoke. 


Jela od krumpira: pire od krumpira, kuhani krumpir s perši- 
nom, valjušci od krumpira, kroketi od krumpira, uštipci od 
krumpira. 


Medđujela: varenac od zelenja, varenac od špinata, varenac od 
šparge, varenac od vrhnja, varenac od možđana, varenac od 
cvjetače, varenac od riže, možđani s jajima, poširana jaja, pu- 
njena jaja, pržena jaja u snijegu, krpice s krupicom, krpice sa 
šunkom. 


Slatka jela: flameri od krupice, flameri od mondamina, ilameri 


od malina, flameri od ribiza, krema od vanilije, krema od ka- , 


ve, krema od čokolade, ambrozija krema, krema od vina, 
krema od naranče, meranska krema, žličnjaci od snijega, salz- 
burški žličnjaci, nabujak od riže, nabujak od krupice, varenac 
od čokolade, varenac od kave, nabujak od bielanika, omlet, 
biskvit sa kremom od vanilije, riža s voćem, riža na mlijeku 
sa čokoladom. 
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DIJETA KOD BOLESTI ŽELUCA 
(Diit fiir Magenkranke) 


Kod ove je dijete važno, da ne bude želudac previše opterećen, 
pa treba birati što laganiju hranu, nemasnu i hranu koja ne podra- 
žuje. Kod toga treba paziti na jačanje želuca i potrebnu količinu so- 
kova, koji hranu rastvaraju. Točnu dijetu za želučane bolesti može 
samo odrediti liječnik, koji ustanovi vrst želučane bolesti, jer dru- 
gu dijetu treba onai, koji boluje od želučanoga čira, drugu onai, ko- 
ii ima kronični katar, a drugo onaj, koji ima kakovu upalu ili samo 
nervoznu preosjetljivost želuca. Potrebno je znati u glavnom, da 
kod svih bolesti želuca mogu jako naškoditi masne juhe, masne 
ribe, raci, sva jela u masti pržena, gušća jetra, sočivice, gljive, rai- 
čice, krastavci, keli, luk, češnjak, pečeni krumpir, slani sirovi, svie- 
ži orasi, naranče, limuni, ocat, sladoled, kava i čaj i prevelika ko- 
ličina mlijeka. 

p Želučana bolest dakle u glavnom dozvoljava ova jela pravlje- 
na na maslacu: 

Pića: lagani čaj s mlijekom, kakao na mlijeku ili vodi, čoko- 
ladu na mlijeku i s jajetom, ovomaltine, kefir, jogurt, bademovo 
mlijeko, mlijeko s jajetom. 


Kaše: krupica na mlijeku, riža na mlijeku, sago na mlijeku, 
mondamin na mlijeku, rižino brašno na mlijeku, fini rezanci na mli- 
ieku, tapioka na mlijeku, zobena kaša na mlijeku. 


Juhe: Sluznate iuhe od riže, od zobi, krupe, krupice, juha od 
pasiranoga povrća, juha od riže, juha od krupice, juha od šparge, 
iuha od cvjetače, čista juha od kokoši, juha od teletine i govedine, 
juha od crnoga korijena, juha od možđana, prežgana juha. 


Jelaodijaja: mekano kuhana jaja, kajgana, kajgana s mož- 
đanima, omlet od jaia, omlet od jaja sa hašeom od piletine ili tele- 
tine. . 

Jela od mesa: Kuhani govedski jezik, šunka nemasna, 
varenac od mesa, kosani popečak od pisane pečenke, kosani po- 
pečak od teletine, nagli teleći odrezak, teleći but sa slaninom, tele- 
ći možđani, piriano i pečeno bijelo meso od peradi, srnetina, ze- 
čevina i divlja perad, golubovi. Sve kuhano ili pečeno na maslacu. 


Ribe: pastrve, štuke, smuđ, kuhano sa svježim maslacem. 


Povrće: pire od mrkvice, pire od cvjetače, pire od krumpi- 
ra, pire od graška, pire od leće, pire od graha, začinjena šparga, 
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začinjena cvjetača, špinat, salata (kuhana), celer sa maslacem, ku- 
hani krumpir, punjene artičoke. ' 

Međujela: rezanci, krpice začinjene maslacem, makaroni. 
varenac, cvjetača, omlet nadjeven kosanim mesom, krema od šun- 
ke, varenac od možđana, varenac od šparge, varenac od špinata: 
varenac od riže, varenac od krumpira. 

Slatka jela: krema od vanilije, krema od čokolade, krema 
od karamela, krema od lješnjaka, krema od bresaka, krema od ja- 
goda, krema od kave, ruska krema (charlotte), meranska krema, 
uštipci sa kremom., 


Nabujci i varenci: od vanilije, od riže, od krupice, tapi- 


oke, čokolade, flameri od krupice, flameri od čokolade, flameri ođ 
voća, žličnjaci od snijega, krema od naranče, ambrozija krema. 

Biskvit, piškote, čajni kolačići, keksi, holipni, punjeni fišeci, 
torta od biskvita, torta od lješnjaka, torta od čokolade, savijača od 
biskvita. : 

V oće: kuhano i pasirano. 

Kruh: dvopek. 

Mineralna voda. 


DIJETA ZA BOLESTI CRIJEVA 
(Dišt fir Darmkranke) 


Ova dijeta zahtijeva tekuću, kašastu, nemasnu hranu, tempe- 
riranu, koju treba da bolesnik uživa polagano. I ove dijete ima više 
vrsta, pa se i tu treba držati odredbe liječnika, no u glavnom treba 
domaćica razlikovati dijetu za kronični crijevni katar, dijetu za 
akutni. crijevni katar i dijetu kod začepljenja. 

Dijeta za akutni crijevni katar ili dijeta kod proljeva u glavnom 
traži, da bolesnik ništa ne jede do sluznatih iuha, juha ođ zobenoga 
brašna, koje moraju dugo kuhati (ne smiju biti slane), a ukuhati se 
može u njih sago. Smije se uzeti nešto dvopeka razmočenoga u vru- 
ćem čaju. Dobar je čaj od lipe i od kamilica. Ako je bolesnik slab, 
može mu se dati malo kakaoa kuhanoga na vodi, žutanjak sa cr- 
nom kavom, malu količinu crnoga vina. Kasnije, kad je bolesniku 
bolje, može dobiti prežganu juhu, čistu juhu sa prženom zemljičkom, 
malo struganog pečenog mesa, pirjane riže, krupe ili krupice, ne- 
masne šunke. Od voća može se dati kuhane borovnice. 
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Kod kroničnog crijevnog katara je dijeta vrlo slična onoj kod 


katara želuca, pa i ona zabranjuje svježe voće, no dozvoljava male | 


količine crnoga vina. 

Dijeta kod kroničnoga začepljenja ima zadaću, da potakne cri- 
jeva na djelatnost, pa traži mehanično podraživanje pomoću teško 
probavliivih biljevnih namirnica, koje sadržaju celulozu. U glavnom 
treba znati da se treba čuvati svih namirnica i jela koja zaustav 
ljaju probavu kao što ie kakao, crno vino, prežgana juha, mak. 
čokolada, borovnice itd., a hraniti se moramo po prilici ovim ieli- 
ma i pićima: 

Pića: mlijeko, jaka crna kava bez kofeina sa mnogo šećera. 
bijela kava, kiselo mlijeko, kefir, kunis, jogurt, voćni sokovi, vođa 
natašte, »miisli«, sa jabukama, »miisli« sa bananama, »miisli« sa su- 
šenim voćem. 

»Miisli«: 2 dkg zobnih pahuljica se u 4 žlice vode moče pre- 
ko noći. Drugi dan se umiješa 1 žlica vrhnia, sok od 1 limuna i dvi- 
ie dobro oprane i izribane jabuke (sa lupinom). Odozgo se posips 
'/2 dkg ribanih oraha. Mjesto jabuka mogu se uzeti banane i drugo 
voće. 

Juhe: čiste juhe, iuhe od vrhnja, juha od gljiva, juha od zel»- 
nja, juha od kopra, kiselice. 

Salate: od kuhanoga i sirovoga povrća. Povrće mora biti 
fino izribano, začinjeno uljem i sokom od limuna. 

Povrće: sve povrće začinjeno maslacem ili vrhnjem, krum- 
pir, kuhani i začinjeni sa maslacem ili vrhnjem, krumpir pečeni. Po- 
vrće sa zafrigom samo onda, ako je samo malo brašna. 

Meso: svinjetina, teletina, masna govedina (kuhana, pirjana), 
guska i divlja perad. Pečeno, kuhano, pirjano meso (gulaš i ragout). 

Ribe: Sve vrsti riba su dozvoljene i na razne načine prire- 
đene. Osobito su dobre marinirane ribe i ribe u aspiku. 

Umake: tople i hladne pikantne umake (luka, hrena, kiseli- 
ce, sardelica, majonez, tartare umaka). 


Slatka jela: voćni kolači, voćne umake, voćni sokovi, vo- 
ćne drhtalice, kreme sa slatkim vrhnjem, nabuici i varenci, kolači 
sa medom i. sve kreme kao kod dijete želuca. 

Voće: sve sirovo i kuhano voće osim kestena i borovnica. 
Od suhoga voća najbolje su šljive. Marmelade, đem i žele. 
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DIJETA KOD ŠEĆERNE BOLESTI 
(Dišt fir Zuckerkranke) 


Budući da kod ove bolesti ne može organizam iskoristiti šećer, 


koji se nalazi u hrani, to treba izlučiti sve one namirnice i sva ona 


.jela, koja sadržaju šećera ili škrobi. Prema tome bolesnik bolestan 


na šećernoj bolesti ne smije dobiti juhe, variva i umake priređene 
sa brašnom, ne smije jesti tjestenine, rižu, sago, tapioku, krumpir, 
sočivice, kestene, mrkvu, repu, luk, slatka jela sa brašnom, šećer 
čokoladu, mlijeko, med, pivo, slatki mošt itd. ' 

Uživati smije: 

Pića: kava, čaj, kakao bez šećera. 

Juhe: sve čiste juhe, juhu od riba, juhu od možđana (bez 
brašna). ' 

Jelaodjaja: sva jela od jaja. ; 

Meso: govedinu, teletinu, piliće, divljač, hladetinu. 

Ribe: sve ribe i rake priređene na sve načine, aspik, pi- 
kantne umake. 
. Povrće: razne vrste salata, špinat, mangold, kelj, kiselica, 
šparga, cvjetača, rajčice, mahune, sve začinjeno maslacem, vrhnjern 
ili uljem. Gljive. ' 
' Slatka jela: nabujci i varenci bez brašna i šećera. Krema 
od slatkoga vrhnja, drhtalica od vina, sladoledi, biskvit, prhko ti- 
jesto sa dietnim šećerom i brašnom. : 

Voće: jabuke, kajsije, breskve i višnje u malim količinama. 
Stara vina i mineralna voda. 

Sve -.vrste sira i dijetni kruh. 


DIJETA KOD KOSTOBOLJE, BUBREŽNIH BOLESTI I 
ŽUČNOGA KAMENCA 
(Di&t fir Gicht, bei Nierenkrankheiten und Gallensteine) 


1 Kako su si ove bolesti vrlo slične tako je i dijeta za ove bole- 
sti u glavnom mnogo ne razlikuje, jer kod svih se traži smanjenje. 


obroka (dovoljno tri), što manje mesa i masne hrane i što manje 


začinjenu hranu kiselinama, mirodijama i solju. K ovoj dijeti treba 
polagano preći, ali je onda konzekvetno provoditi. Ova dijeta da- 
kle zabranjuje masne mesne juhe, govedsko meso, morske ribe, 
divliač, divlju perad, kobasice, rajčice, špargu, mahune, sirove sa- 
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ius 


mms 


late, kiselo zelje, krastavce, slanu hranu, nekoje sirovo voće, sir, 
kavu i alkohol. , 

Ova dijeta dozvoljava: 

Pića: čaj, ječmenu kavu, mlijeko (malo) kakao. 

Juhe: čiste juhe sa povrćem, ukuhanom krupicom, rižom, sa- 
gom, prekrupom, juhe od povrća. 

Meso: teletina, meso od peradi priređeno na maslacu. 

Ribe: slatkovodne i nemasne. 

Povrće: špinat, mangold, mrkvica, zelje, sve salate; sve ku- 
hano i začinjeno uljem. Malo korjenastog povrća, pire od krumpi- 
ra, pire od sočivica također u maloj količini. 

Slatka jela: nabujci i varenci, lagane kreme, razni flame-, 
ri, lagani kolači od biskvita. 

Dozvoljeni su voćni sokovi, svježe voće, kruh bez soli, mine- 
ralne vode. ' 


DIJETA KOD BOLESTI SRCA I OVAPNJENJA ŽILA 
(Dišt fiir Herzkranke und Arterienverkalkung) 


Ova dijeta ima zadaću da srce jača i da čuva krvne sudove 
od prejakog optoka krvi. Dakle ova dijeta traži, da se hranom daju, 
lako probavljive bjelančevine, da nisu obroci preveliki i da orga- 
nizam dobiva što manie tekućine. Prema tome dozvoljena je što 
manja količina juhe, mlijeka, kave, čaja, čokolade i kakaoa, jer je 
dnevno dovoljna 1 1 tekućine. 

Mesa je dovolino 5 do 8 dkg kod jednoga obroka. Čuvati se 
treba masnoga svinjskoga mesa, kuhanoga mesa i kobasica, gušćih 
jetara, sočivica, masnih_sirova, i nekog povrća (kelia, poriluka, 
zelja). 

Za ove bolesnike može se prirediti: 

Juhe: čiste juhe, nemasne sa laganim pridodatkom, brašnate 
juhe, juhe od riže, krupice i krupe. 

Jelaodijaja: jaja mekano kuhana, poširana, razmućena, ali 
ne priređena sa masti. . 

Meso: teletina, perad, možđani, goveđe meso nemasno u vr- 
lo malim količinama. 

Ribe: pastrva, štuka, smuđ sa aspikom, ali ne sa pikantnim 
umakama. : ' ' 
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Ž Povrće: špinat, mangold, šparga, cvjetača, artičoke, gra- 
šak, mahune, mrkva, repa, pire od krumpira. 
' Slatka jela: nabuici, varenci, kreme, flameri, voćne drhta- 
lice, biskvit, lagane torte, kolačići, ' ' 

Sve vrste voća svježega i kuhanoga, dvopek, mjesto vode ne- 


što voćnih sokova. Glavno je hrana sa malo soli, malo masti i ma- 
lo tekućine! 


44 Vel. Prir. : ' 689 


O postavljanju jela na zdjelu 


Gotova jela, koja su priređena po svim pravilima tehnike kuha- 
nja, treba prije serviranja kušati, pa malim pridodacima ili kojim 
zgodnim tehničkim postupkom usavršiti njihovu tečnost. Ovo je 
onai posao, bez kojega se ne može zamisliti ni najjednostavnija ku- 
" hinja. To treba obaviti posljednji čas, jer je poznato, da mnoga jela 
duljim. stajanjem gube na tečnosti. Zato je tako važno voditi raču- 
na o tome, kad će se koje jelo započeti, da bude na vrijeme gotovo. 

lako to sve obavi kuharica, ioš uvijek nije obavila svoju duž- 
nost, jer treba da imađe brigu, kako će pojedino jelo staviti na zdje- 
lu, da bez mnogo troška poluči željeni utisak. I najbolje priređena 
hrana, koja nije pomnjivo i uredno stavljena na zdielu, koja nema 
željenu temperaturu, ne može nikako zadovoljiti. Najteži posao za 
kuharicu je onaj, ako joj gosti ne dođu u određeno vrijeme, pa mo- 
ra gotovom jelu dulje vremena zadržati tečnost. To je obično slučaj 
u gostionicama i menzama, gdje ne dolaze svi gosti u isto vrijeme, 
a treba zadovoljiti onom posliednjem gostu isto tako kao i onom 
prvom. Tome će moći zadovoljiti "kuharica onda, ako točno 
znade za svako pojedino jelo, kod koje temperature mora biti ser- 
virano, kakovu gustoću mora imati i kako mu se može zadržati lijep 
oblik i boia, da ne izgubi na vanjskom izgledu. U tu svrhu služe u 
velikim modernim restaurantima posebna grijala na plin ili elektri- 
ku, u kojem su ugrađene posude s vodom, koju plin ili struja grije, 
a hrana u ovim kupeljima ostane topla i ne gubi na teku. Ova gri- 
jala postavljena su ili u kuhinji ili u samom restaurantu, ako je ku- 
hinja daleko, pa bi se jelo već putem moglo ishladiti. Ta grijala ima- 
du oblik stolića za serviranje sa kotačićima, pa se u kuhinji smje- 


štena jela voze u restaurant, gdje se ukopčaju u električnu struju. 


Mnoga neprenosiva grijala udešena su i na plin. 

Domaćica, koja nema ovakovih naprava, može si u takovom 
slučaju pomoći na taj način, da si napravi vodene kupelji u većim 
šerpiniama ili tepsijama, u njih stavi jelo i pokrije, a u štednjaku po- 
malo zadržava vatru. Dakako, da ovo nije ugodan posao, no bio bi 
sav trud od čitavoga prijepodneva uzaludan, kad se ovom sačuva- 
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nju tečnosti ne bi posvetila naročita pažnja. Jela, koja moraju doći 
jako vruća na stol, priređuju se obično u vatrostalnoj zdjeli, jer se 
onda u istoj hrana i servira. d 

Kako je toplo servirana hrana jedan od najglavnijih uvjeta, da 
se gostima može udovoljiti, to se o ovom mora voditi računa i kod 
postavlianja jela na zdjelu. Zato je postavljanje toplih jela na zdjelu 
mnogo važnije i teže, nego postavljanje i uređenje hladnih jela. Kod 
prvih treba vanredna spretnost i okretnost, kako bi se taj posao 
obavio u što kraće vrijeme, a kod drugih ne treba takova brzina, 
no zato opet treba spretnosti i mnogo ukusa. 


Kod serviranja toplih jela treba dakle učiniti sve, kako bi se 
jelu sačuvala potrebna temperatura do onoga časa, dok jelo dođe 
pred gosta. Da se to postigne, nije dakle dovoljno, da se jelo u ku- 
hinji sačuva toplo i tečno, već treba sve drugo učiniti, kako se ne bi 
hrana putem od kuhinje do određenoga mijesta ishladila. Prema to- 
me treba zdiele, u koje će se hrana postaviti dobro ugrijati, pa na 
to treba misliti već dva sata ranije, da zdjele za vremena dođu u 
grijalo, kako bi se polako zagrijavale. No i to ne bi bilo dovoljno, 
kad se ne bi i tanjuri u zimsko doba dobro ugrijali i posljednji čas 
donijeli na stol. 

Juha, kava, čaj, kakao i sve tople tekućine treba da se goto- 
vo kipuće serviraju, pa zato postoje mala stolna grijala, na koje se 
posuda s vrućom tekućinom postavi, a kako u grijalu neprestano 
gori svjećica, to tekućina ostane i dulje vremena na istoj iempera- 
turi. g 

Zdjele, u koje postavljamo hranu, ne smijemo nikada previše 
napuniti, a na kanticu od čaja ili kave ne smijemo zaboraviti staviti 
spužvicu, koja hvata kapljice, koje bi inače padale po stolnjaku. 
Kavu, čaj, kakao bolje je servirati u posebnim kanticama, da si kod 
stola dotični sam ulijeva ili mu druga osoba s desne strane ulijeva 
u šalicu. Kad se juha servira pojedinačno, ili kad imade mnogo go- 
sti, onda je najbolje staviti juhu u ugrijane šalice, pa gostu s desne 
strane uliti u tanjur, no tako, da se šalica otkrene od gosta. Kad je 
maleni broj osoba, onda se može juha staviti u tanjur prije, nego 


gosti sjednu za stol, a u obitelji se jušnik stavi na sredinu stola, pa 


roditeli dijeli juhu ili si svaki sam uzima. Kod ulijevanja juhe u ta- 
njur treba paziti, da se ne stavi dalje od ruba tanjura, a šalica, u 
kojoj donašamo juhu, mora stajati na tanjuriću, koji moramo pod- 
metnuti pod šalicu onaj čas, kad smo juhu izlili na tanjur. Točimo 
li kavu ili čaj, moramo paziti, da ne natočimo do vrha šalice. 

Ako ie pridodatak ukuhan u juhu, a juha se servira u šalicama, 
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onda je potrebno već u kuhinji voditi računa o tome, da na svaku 
osobu dođe određena količina. Servira li se juha u jušniku, onda 
treba da na to pazi'osoba, koja dijeli juhu kod stola. Pridodaci, koji 
se ne ukuhavaju u iuhu, serviraju se u posebnom tanjuriću ili zdje- 
lici, no i na niih treba paziti, da ostanu topli i da se u tanjurić stavi 
žličica, pomoću koje se mogu uzimati. Ovakav si pridodatak svaki 
gost sam stavlja u tanjur, pa mu se s lijeve strane servira. 

Krutu hranu postavljamo na pliće ili plosnate zdjele, koje mogu 
biti duguljaste, ovalne ili okrugle, no kod svih treba paziti, da se ne 
stavlja jela previše, da je rub zdjele slobodan i čist. Kad kuharica 
ukusno i brzo stavi jelo na zdjelu, ne smije ju dati iz ruke, dok ju 
nije i odozdo dobro obrisala. 

Predjušna ili poiušna jela pržena u.tijestu ili pržene tjesteni- 
ne treba posljednji čas ispržiti tako, da direktno iz masti budu ser- 
virana. Svaki komadić, koji se iz masti izvadi, treba staviti na. pa- 
pir (bugačicu) ili ugrijanu čistu krpu, koja mast upije, a onda se 
ocijeđeni komadi stave na ugrijanu zdjelu i slože već prema obliku 
zdjele. Zdjela treba da je ravna, kao plitki tanjur iil još ravnija i da 
se obloži čipkastim papirom, na koji se onda prženi komadi slože. 
Na ovai način su servirana pržena jela najukusnija. 

Ribe se mogu servirati tople i hladne. Topla, modro kuhana ri- 
ba može se servirati na duguljastoj zdjeli, no na zdjelu ju treba po- 
staviti silnom brzinom i odmah servirati, da ne izgubi modru boju. 
Obično se. prelije vrućim maslacem. Tko veliku pažnju posvećuje 
serviraju modro kuhane ribe, njemu treba ribu servirati u vrućem 
rasolu, u kojem je kuhana i to bakrenoj ili poniklovanoj posudi za 
ribu sa uloškom. Ova se posuda stavi na dugugljastu metalnu zdje- 
lu koja ie obložena čipkastim papirom. Kad se ova posuda s ribom 
stavi pred gosta, onda se uložak, na kojem je riba, digne, da ona 
stoji izvan rasola i da si ju gost lako uzme. Na posebni ravni tanjur 
ili podložak stavi se takodjer na čipkasti papir zdjelica s umakom. 
tanjurić s limunom i zdjelica s krumpirom. Svaku kuhanu ribu, koju 
želimo toplu servirati, moramo postaviti na jako ugrijanu zdjelu; 
preliti je kipućim maslacem, a kraj nje postaviti hrpicu kuhanoga 
krumpira, koji je stavljen bio na uzvrućini maslac, u kojem je popr- 
ženo malo fito kosanoga peršina. Ako je zdjela premalena onda 
treba krumpir na posebnoj zdielici servirati. 

Budući da je zdjela, na koju ie postavljena kuhana riba, jako 
vruća, to se ova mora staviti na podložak ili ravnu veću doguljastu 
zdielu, koja je obložena čipkastim papirom ili kakovim ručnim ra- 
dom. : 
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. Topla kuhana riba servira se cijela, pa je zato potrebno paziti, 
da joj kuhanjem vanjski izgled ne pokvari. Frigane i pečene ri- 
be serviraju se također cijele, dok se male pržene ribe serviraju 
Cijele, a velike ribe režu se sirove na popečke i serviraju nakou 
prženja onako, kako je to rečeno kod prženih jela. Uz pržene ribe 
stavi se na zdjelu osim zelenoga peršina i koja kriška limuna. Dakle 
i prženu ribu stavljamo na zdjelu obloženu čipkastim papirom. 


Kad postavljamo hladnu ribu na zdjelu, nije potrebna takova 
brzina, ali je potrebno mnogo razumijevanja, točnosti i urednosti 
osim ukusa i smisla za ukrasivanje. Kod riba kao i kod svih hlad- 
nih jela treba garniranju ili ukrasivanju posvetiti naročitu pažnju, 
pa to treba raditi s naročitim razumijevanjem, kako se ne bi posta- 
vilo na jednu zdjelu sve, samo da bude bogata na ukrasu bez obzi- 
ra, da lito sve dotičnom jelu i po okusu odgovara. Kođ ukrasivanja 
i postavljanju hladnih jela na zdjelu mogu se izvesti upravo umjet- 
nička djela, ako se pazi na jednostavnost i harmoniju. 


Za ukrasivanje hladnih riba upotrebljava se aspik, koji se mo- 
že staviti u male oblike i tako postaviti oko ribe, ili se može izre- 
zati u trokute ili kocke, ili se može kosan staviti kao podloga. Osim 
aspika upotrebljava se za ukrasivanje i limun, koji se također mo- 
že izrezati ili na ploške ili kriške. Ploškice limuna mogu se također 
ukrastti nježnim ukrasom. Za ukras riba upotrebljava se razna sa- 
lata, tvrdo kuhana jaja, kavijar, kapri, slane sardelice, kiseli kra- 
stavci, rotkvica itd. Sve to treba tako ukusno i zgodno složiti oko 
ribe, da se može riba nesmetano uzimati. Samu ribu možemo pre- 
liti majonezom, obložiti sušenim lososom i kavijarom ili ukrasiti 
štrcanim majonezom ili maslacem. Kod ovoga ukrasivanja ima toli- 
ko raznih načina, a svaki ovisi o ukusu dotične osobe, koja ukrasi- 
vanje izvađa. Za ovaj se posao ne može nikada točno odrediti na- 
čin i pravila rada jer to ovisi o obliku zdjele, o veličini ribe, o ma- 
terijalu, kojim se raspolaže, pa baš ovaj posao daje domaćici toliko 
slobode da može slobodno primijeniti svoje sposobnosti i razviti 
svoj ukus. 


Kao što su za ukras riba najpodesnije' gore navedene namirni- 
ce, tako ima za ukras drugih hladnih mesnatih jela ioš mnogo. na- 
mirnica, koje se u tu svrhu mogu upotrebiti i. koje se slože u razne 
»garniture«, pa onda služe za ukras. Za ukras svih hladnih jela slu- 
že mnogo jaja, koja.se obično tvrdo kuhaju, a onda na razne načine 
upotrebljavaju za ukras. Ako je za ukras potrebna veća količina 
bjelanika i to u jednoj većoj plohi, iz koje se mogu onda izrezati 
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razni uzorci za cvijeće ili za koji drugi ornamenat, onda treba bje- 
lanike staviti u veću posudu, namazanu maslacem, a onda staviti u 
vodenu kupelj i polagano kuhati. Prije nego se bjelanjak stavi u po- 
sudu, dobro je da se samo malo tučenjem zapjeni. Kad je bielanjak 
skroz kuhan, onda se cijela posuda izvadi iz tople kupelji i stavi u 
posudu hladne vode, da se potpuno rashladi, a onda se tek može za 
ukras upotrebiti. Kad upotrebljavamo cijela tvrdo kuhana jaja za 
ukras, onda ih razrezujemo u dijelove ili tanke listiće tako, da tan- 
ki nož prije svakoga zareza namočimo u vodu, 


Za ukras se mnogo upotrebljava krastavci, pa se oni mogu 
po duljini razrezati na polovicu, a svaka polovica poprijeko u po- 
sve tanke listiće, no kod rezanja treba paziti, da ostanu zajedno, 
Sada se ovako izrezana polovica krastavca dade na sjekač, listići 
se' malo rastegnu, a krastavac se. savije ili u vjenčić ili u roščić. 
Sjekač se malo namaže uljem, da se sa sjekača može lakše premet- 
nuti na zdjelu, i na ono mjesto, na koje smo odredili. Kad nam je 
potrebna za ukras crna boja, onda upotrebimo jelen-gljivu, koju 
ako je svježa naiprije očistimo i skuhamo, pa ohladimo, a ako je 
uzmemo iz konzerve, onda iu samo dobro operemo. Jelen - gljivu 
možemo izrezati tankim ribežom od krastavaca na sasma tanke 
ploškice, a onda upotrebimo za razne ornamente, za koje poseb- 
nim izrezačem izrezujemo svaku ploškicu, već prema uzorku, koji 
smo si postavili. 


Trebamo li crvenu boju za ukras, uzmemo ili crvene paprike 
ili rajčice. Paprike naiprije ispečemo, da im možemo skinuti koži- 
cu,onda ih očistimo od petelike i koštica, i stavimo u slanu vodu 
kuhati. Kad su mekane, stavimo ih u hladnu vodu, da se što brže 
isblade. Ako uzmemo rajčice za ukras, onda moramo izabrati samo 
one posve crvene i zdrave. 


Kad se znade kako se ima prirediti svaka pojedina namirnica 
za ukras hladnih jela, onda se ovako priređenim namirnicama vrlo 
brzo može ukrasiti svako pojedino ielo, a da se ne izgubi za to 
mnogo vremena. Prema tome ne smije domaćica propustiti nikada, 
da i najjednostavnije hladno jelo ne ukrasi, kad joj je to omoguće- 
no 'sa malo ili ništa troška i sa malim gubitkom vremena. s Š 


Za osobite zgode udešava se raskošne zdjele, kod kojih se ne 
upotrebljava samo pojedina namirnica za ukras, već se priređuje 
čitave »garniture« od raznih namirnica, koje se onda postavlja 
na zdjelu oko nekoga hladnoga mesnatog jela ili ribe. 
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Evo nekoliko primjera za ovakove ukrasne garniture: 

1. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi po duljini, odozgo se stavi 
tanka pločica rajčice, a na ovu četiri prstenčića punjene masline. 

2. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi po duljini, na nj se stavi ko 
madić kuhane šparge sa glavicom, koja imade po sredini presten- 
čić od sušenoga losola. 

3. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi po duljini, okolo jajeta na 
bijeli rub slože se posve tanke ploškice od rotkvice kao vjenčić a 
u sredini se štrca zvjezdica majoneza. 

4. Tvrdo kuhana jaja se raspolove po duljini, odozgo se stavi 
tanka ploškica šunke, a na. rub od bjelanika stave se tanko izreza- 
ne ploškice od sasma malenih krastavaca. 

5. Tvrdo kuhana jaja se raspolove po duljini, a odozgo se stave 
mali fišek od lososa napunjen kavijarom. 


6. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi po duljini, a odozgo se štrca 


ružica od gervais sira, u sredinu se stavi ružica od sušenoga lo- 


“sosa. 


7. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi po duljini, odozgo se u špi- 
rali štrca pašteta od jetra ili garnirani liptauer, a odozgo se stavi 
pločica od jelen-gljive., 

8. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi poprijeko, kapice se odre- 
žu, da može jaje stajati, odozgo se stavi obručić od heringa, a u nj 
se uštrca malo majoneze i ukrasi obručićem od maslina. 

9. Tvrdo kuhana jaja se raspolove poprijeko, kapice se odre- 
žu, a odozgo se Šštrca, maslac od sardelica i ukrasi dodnini cvjeti- 
ćem od kapra. 

10. Tvrdo kuhano jaje se raspolovi poprijeko, Kida: se odre- 
žu, izvadi se žutanjak, bjelanjak se napuni kavijarom, a od kosa- 
noga žutanjka napravi se vjenčić. 

11. U očišćenu koricu od naranče (male) ulije se aspik, pa kad 
je tvrd, izreže se naranča u kriške. 

12. Jabuka se oguli, izreže u 1 cm debele ploške, izreže okru- 
gljim izrezačem i izvadi sjemenka. Ove ploškice kuhaju se u še- 
ćernoi rastopini, dobro se ocijede, a u sredinu se stavi kandirana 
trešnja. Ova garnitura služi za ukras divljači, divlje peradi, guske 
i patke. ž 

13. Na plošku od rajčice stavi se pet prstenčića od masline. 

14. Od narančine korice prave se košarice koje se napune pi- 
kantnom miješanom: salatom, ukrase odozgo cvietićem od bjelanik 
ka. Ovo je ukras za ribu. 
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15. U ne papirnate zdjelice može se staviti pašteta od jetra, 
garnirani liptauer, žutanjak, kosani bjelanjak sa krastavcima itd. 

16. Krastavci se izdubu i napune-pikantnom mješanom  sala- 
tom. A 
17. Tvrdo kukana jaja se raspolove po duljini ili poprijeko, žu- 
tanjak se izvadi, u udubinu se štrca majonez,a odozgo se stavi ka- 
vijar ili kapri i držak od limunove korice, pa izgleda kao košarica. 

18. U male limene oblike ulije se majonez-aspik, pa kad se sti- 
sne, izvadi se iz oblika i upotrebi za ukras riba, 

19. U male oblike uloži se u aspik šunka, tanke ploškice, peče- 
noga mesa, pečena gušća jetra, kuhana riba, razno povrće, pa kad 
se aspik stisne, izvadi se iz oblika i upotrebi za ukras. 

Svaka zdjela, koju kuharica iz ruke dade, mora biti lijepo ure- 
đena, što znači, da mora ielo biti ukusno složeno i nekim namirni- 
cama ili čitavim garniturama ukrašeno. Prema tome je potrebno, 
da se jelo i za najjednostavniji stol ukusno postavi na zdjelu kao 
što je i važno da se jelo samo jednoj osobi ukusno servira. Više 
puta dode domaćica u priliku da servira bilo štogod hladnoga jed- 
noj osobi, pa ie onda važno da znade kako se to učini. Suhe stva- 
ri, kao što ie sir, narezak, nadjevena jaja postavljaju se na dugu- 
ljastu malu zdjelicu,.na koju se stavi čipkasti papir, pa se ovo lije- 
po i ukusno gore složi uz pridodatak nekih namirnica. Ako je jelo 
mokro ili tekuće, onda se ono stavi na okruglu ili duguljastu ma- 
nju zdjelicu, koja se postavi na veću duguliastu zdjelicu, koja je 
obložena čipkastim papirom. 

Navesti ću nekoliko primjera hladnih jela, kako se serviraju sa- 
mo jednoj osobi, a to može onda vrijediti i za više osoba, samo se 
može količina povećati i uzeti veće zdjelice. 

1. iMiješana salata složi se prema godišnjoj dobi, recimo da je 
složena od šparge, rajčice, matoviljca i vrtne salate. Složi se u oval- 
nu zdjelicu pet glavica šparge po sredini do polovice zdjele. Od po- 
lovice zdjelice na drugu stranu, na ploške rezana rajčica, a ploški- 
ce su složene kao crijep na krovu. S lijeve i desne strane stavi se 
hrpica poljske i vrtne salate. Ova zdjelica stavi se na malo veću 
ovalnu ravnu zdjelicu, na koju je postavljen čipkasti papir. 

2. Hladni biftek se postavi u sredinu male ovalne zdjelice. Na nj 
se stavi u sredinu žutanjak od tvrdo kuhanoga jaja, desno i lijevo u 

lepezu izrezani sasma sitni krastavci, a sa druge dvije suprotne 
strane po jedna savijena slana sarđelica sa kaprom. Kraj bifsteka 
dođe sa dvije suprotne strane ploškica račjice, na njoj fino kosana 
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rotkvica, s druge dvije suprotne strane La mesa hrpica salate, a 
u sredinu hrpice malo fino kosanoga crvenoga luka. 


3. Jedna pastrva postavi se na pikantnu miješanu salatu, koje 
je samo toliko, da dno duguljaste posude pokrije. Kraj ruba stavi 
se nekoliko ploškica rajčice sa ploškicama tvrdo kuhanih jaja. 


4. Bijelo meso od pileta u majonezu stavi se u okruglu zdjeli- 
cu. Odozgo se stave kriškice tvrdo kuhanoga jajeta, gore na sredi- 
nu jedna glavica od pečurke, a po jajima i pečurki sitni komadići 
jelen-gljive. 


5. Pašteta od gušćih jetara servira se u posve maloj zdjelici, 
koja se stavi na sredinu ovalne ravne zdjelice sa čipkastim papi- 
rom. Na gornji kraj slože se tanke ploškice kruha ili dvopeka, na 
donji kraj na jednom listu od salate nekoliko kuglica maslaca, a de- 
sno i lijevo malo kosanoga aspika. 


6. Kavijar se stavi u jednu vrlo malu zdjelicu, koja se postavi 
na drugu malo veću, u kojoj se nalazi samljeveni led. Obadvije su 
zdjelice okrugle. Zdjelica sa ledom i kaviarom stavi se na okruglu 
ravnu zdjelu obloženu čipkastim papirom. S jedne strane zdjelice 
stave se ploškice prženoga kruha u obliku lepeze, s druge strane 
dvije kriške limuna, s treće i četvrte strane kuglice maslaca na li- 
stu od salate. 


7. Oštrige se otvore i kistom, koji je umočen u slanu vodu, do- 
bro očiste. Na okrugli tanjur stavi se. samljeveni led u obliku hum- 
ka, na nj se slože oštrige, a na vrh se stave kriškice limuna. — 
Zdjelica sa oštrigama stavi se na ravnu zdielu obložeriu čipkastim 
papirom. 

8. Šunka se servira tako, da se velike i tanke ploške od šunke 
zaviju oko poširanoga jajeta, u obliku fišeka, pa se ova dva fiše- 
ka stave na sredinu ovalne zdjelice tako, da su šiljci fišeka na sre- 
dini zdjelice. Desno i lijevo stave se hrpice matovilica, na koje se 
slože glavice od šparge. Ova se zdjelica stavi na ravnu zdjelicu 


.obloženu čipkastim papirom, a u posebnoj maloj zdjelici za umaku 


servira se remoulad umaka. 


Kod raskošnih zdjela, koje se priređuju za osobite zgode, sva- 
ki se pojedini komad na zdjeli glazira aspikom, pa zdjela dobije 
vanredan izgled. Kod jela uloženih u aspik nije to potrebno, već se 
samo glaziraju garniture kojima je jelo ukrašeno. 

Nadjevena jaja topla ili hladna postavljaju se obično na pod- 
ložak (Sockel), koji se za topla jaja napravi obično od pirjane riže, 
a za hladna jaja od pikantne mješane salate ili od aspika. 
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Trebamo li na zdjelu postaviti topla mesnata jela, onda ovisi 


o veličini i obliku zdjele, hoćemo li pridodatke staviti uz meso ili 
servirati na posebnoj zdieli. Serviramo li ih na istoj zdjeli, ne smije 
ih biti previše, pa je najbolje, da se stavljaju samo s jedne strane, 
kako bi se s druge lako došlo do mesa. Za pridodatke imade po- 


sebnih zdjela sa pregradama, pa se svaki pridodatak stavlja na- 


pose, a ako takove zdjele nemamo, onda moramo jedan pridodatak 
uz drugi ukusno i uredno složiti, da se ne pomiješaju. Ako kao pri- 
dodatak nekom mesu serviramo »pommes frites«, onda ih stavimo 
na zdjelu, kako je to rečeno bilo kod prženih poiušnih jela ili prže- 
nih slatkih jela. Dakle se dobro ocijeđeni krumpir stavi na ravnu 
zdjelu obloženu čipkastim papirom. 


Serviramo li variva uz meso, stavljamo ih na duboku zdjelu, 
no valja paziti, da nije prepuna i da su joj rubovi čisti. 


Postavliamo li piriano meso ili meso sa umakom na zdjelu, 
onda umaku prelijemo posljednji čas, da bude vruća, no stavimo 
je samo toliko, da dno od zdjele bude umakom prekriveno. Ostalu 
umaku serviramo posebno u posudi. Serviramo li popečke bez pri- 
dodatka, onda moramo staviti samo toliko masti, da bude dno po- 
kriveno, a popečke ukrasimo zelenim peršinom i kriškicama od li- 
muna. 

Trebamo li na zdjelu postaviti meso, koje je pečeno ili kuhano 
u komadu, moramo ga najprije razrezati, a ovaj tehnički postupak 
poznat je pod stručnim imenom »trančirati«. Kod rezanja mesa tre- 
ba paziti na smjer mesnih vlakanaca, pa je onda najvažnije, da me- 
so ne režemo u smjeru mesnih vlakanaca nego poprijeko. Kuhano 
meso režemo po prilici 1 cm debelo, dakle uvijek deblje nego pe- 
čeno meso. 

Ako se rostbef ili pisana pečenka u cijelom peče, onda se prije 
pečenja očisti od kosti i žila, pa kad se postavlja na zdjelu, mora 
izgledati kao da je cijeli komad donesen na stol. Zato se takav ko- 


mad reže u tanke komade tako, da se na donjoj strani samo malo“ 


ioš skupa drži, pa kad je izrezano, onda se opet skupi i kao cijeli 
komad postavi na zdjelu. Kod pržolica, telećih kotleta ili karea od 
svinjetine kosti se ne vade, već se ili sirovi ili pečeni komadi izrežu 
između rebara. 

Zečji hrbat, janjeći hrbat, hrbat od teleta i srne reže se tako, 
da se najprije meso odreže od obje strane kralježnice i posve odije- 
li od kosti, onda se reže u kose komadiće, natrag skupi i opet stavi 
na kralježnicu. ; 
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O trančiranju i postavljanju na zdjelu peradi razloženo je na 
strani 95, a o odojiku na strani 88. 

Slatka jela, pržena u masti kao i suha slatka jela serviraju se 
na ravnoj okrugloj zdjeli, koja je obložena čipkastim papirom. Na- 
buici se serviraju u vatrostalnoj zdjeli, koja se postavi na tanjur sa 
čipkastim papirom. Varenci se stavljaju na zdjelu, koja ima okolo 
rub najmanje 2 cm tizdignut, jer se svaki varenac prelije prelivom. 
Preostali preliv servira se posebno. Kod varenca je važno, da se 
on posljednji čas izvadi iz vode odnosno iz oblika i stavi na zdjelu. 

Kreme i bombe postavljaju se na staklene zdjele, a 'kompot u 
staklene zdjele na pregrade ili u male staklene zdjelice. 

Torte se postavljaju na posve ravne tanjure sa čipkastim pa- 
pirom. Sir se postavlja ili na staklenu zdjelu ili na tanjur obložen 
čipkastim papirom. Mnogo 'se sir servira u obliku mignona, pa se 
onda svaki komadić stavi u papirnatu zdjelicu. K siru se obično 
servira maslac i crni raženi kruh ili »pumpernickel«. Kruh se može 
servirati ili uz sir ili na posebnom tanjuru. 

Sitni kolačići, kandirano voće, južno voće, sve se to servira 
na ravnim tanjurima na čipkastom papiru. 

Voće se postavi na zdjelu obloženu lišćem od loze ili u koša- 
ricu, koja može biti vrpcama ukrašena. Jabuke i kruške treba prije 
nego se stavljaju u zdjelu dobro krpom obrisati, no tako da dobiju 
lijepi sjaj. Pokvarene bobice od grožđa treba izrezati. Šljive treba 
što manje dirati da ostanu netaknute, i po izgledu svježe. Naranče 
i banane se samo obrišu. Orasi se samo natuku, da se jezgra može 
lako izvaditi. Kod slaganja voća u košaricu ili na zdjeiu treba pa- 
ziti, da je ljepša strana voća okrenuta prema vani. Trešnje, jagode 
i ostalo jagodično voće treba uvijek posebno staviti na staklenu 
zdjelu. Dinje se postavljaju na zdjelu tako, da se svaka druga kriška 
izvadi i polegne, a druge da se gore i dolje skupa drže. Koštice se 
oprezno izvade i dinja očisti. Sada se stavi na ravnu staklenu zdje- 
lu, koja je obložena lišćem. U posebnoj zdjelici servira se šećer. 
Dinja mora prije serviranja stajati na ledu. 

Serviramo li sladoled u čašama, stavljamo čaše na tanjurić, na 
kojem se nalazi čipkasti papir, a servira li se na tanjurima, onda se 
ovi moraju staviti na veće tanjuriće, koji su također obloženi čip- 
kastim papirom. Zdjelice ili čaše, u kojima serviramo sladoled, mo- 
raju stajati pol sata prije na ledu. ; 
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ORGANIZACIJA RADA U KUHINJI 
(Vidi skrižaliku I. i II. otraga) 


Poznato ie, da uspieh svakoga rađa ovisi o dobroj organizaciji 
pa tako je i kod rada u kuhinji, bila ona posve malena, .u kojoj radi 
domaćica sama, ili ogromna restaurantska kuhinja, u kojoj je za- 
poslen mnogobrojni personal, potrebna valjana organizacija, ako se 
želi polučiti potpuni uspjeh. 

Ima vrlo mnogo osoba, koje su izvrsne manuelne radnice, kad 
ih netko vodi, no kao samostalne sile ne mogu polučiti uspjeh, jer 
nemaju sposobnosti za organizaciju. Dobra organizatorica imože biti 
samo ona osoba, koja nije samo dobra radnica, već rad potpuno i 
razumije. Da dobra manuelna radnica nije mnogo puta i dobra orga- 
nizatorica, krivnja je u tome, što ona izvodi rad posve mehanički, 
a nije naučila kod rada misliti, ni voditi računa o vremenu. Sposob- 
nost za organizaciju može biti prirođena, a može se ustrajnim viež- 
banjem prisvojiti. 


Pod organizacijom rada u kuhinji razumijeva se uređenje sit- 
nih radova u takav sistem ili red, po kojemu se može doći do cilia 
u najkraće vrijeme i sa najmanjim gubitkom vremena. O setom 
dobre. organizacije u kuhinji bilo je govora na str. ia, pa osoba, 
koja je naučila izrađivati svaki recept prema onoj uputi, uočuje sit- 
nice svake radne cjeline i znade voditi računa o radnom preno 
svakoga i majsitnijega rada. Znači, da ona ne radi mehanički, već 
je naučila kod rada misliti i upoređivati rad s urom. 


Pomoću ove spreme dolazi se sa malo dobre volje i do sposob- 
nosti za organizaciiu, dakle se to može naučiti. Kako se bez pozna- 
vanja nota i tehnike ne može naučiti ni jedan instrumenat svirati, 
tako bez poznavanja sitnih radova i tehnike kuhanja ne može se 
steći sposobnost organizacije. Tko ie dakle to znanje i spretnost 
stekao, potrebna. mu je samo vježba. Dakako, da su za organizaci- 
ionu sposobnost potrebne i neke moralne kvalitete kao točnost, 
urednost, liubav za rad, osjećaj dužnosti i odgovornosti, jer ako to- 


ga nema, ne koristi ni najopširnije znanje, pa ni stručna sprema. 
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Dobra organizacija traži u prvom redu, da se sav potrebni ma- 
terijal za kuhanje pribere i postavi u kuhiriju na određeno vrijeme, 
kako se donašanjem zaboravljenoga ne bi kasnije gubilo vremena. 
Započeti treba rad u posve čistoj kuhinji, u kojoj je svaki i najma- 
nji pribor na svom određenom mjestu. Za vrijeme kuhanja treba 
odrabljeno posuđe prati i staviti na mjesto, a u koliko to ne bi bilo 
moguće, mora se odrediti mjesto, kuda se zamazano suđe ima od- 
lagati. 

Samoj organizatorici, a eventualno i pomoćnom osobliu mora 
u prvom redu biti jasan zadatak, koji se ima izvesti, jer se samo ta- 
ko može unaprijed odrediti, kad se mora početi, da bude u odre- 
deno vrijeme izvršen. Razumljivo je onda da se mora tražiti točnost 
u nastupu dužnosti, jer i najmanje zakašnjenje može biti uzrokori, 
da inače dobra organizacija ne može dovesti do željenoga cilja. Kođ 
toga je dakle važna discipliniranost samoga sebe, a ako se radi o 
pomoćnom osoblju, onda je pogotovo potrebna stroga disciplina, 
koja se izražava u posluhu, izvršivanju dužnosti, u potpunoj tišini 
za vrijeme rada u kuhinji i koncentraciji pažnje na rad i vrijeme. 

Kako je organizacijoni rad rad duha, to on traži ne samo dobro 
razmišljanje, već proživljavanje rada, koji se ima izvesti, a taj se 
ne obavlja za vrijeme rada, već ie to priprava, koja se ima mnogo 
ranije učiniti. Što je temeljitija i savršenija priprava, to je izvedba 
rada smirenija, odmiče potrebnim tempom, a rezultat je siguran. 

Manje organizacije rada izvodi dobra organizatorica samo ti- 
him duševnim radom, no kod veće organizacije pravi plan papirom 
i olovkom kako se ne bi ništa zaboravilo. Osoba, koja se uči orga- 
nizaciji, treba da svaki i naimanji rad stavlja u početku na papir, 
kako bi se mogla što bolje kontrolirati, ispraviti pogreške i time 
raditi na svom unapređenju. Ima osoba, koje misle, da je vrijeme 
utrošeno u ovaj duševni rad suvišno, što više izgubljeno, a tome je 
uzrok ili komoditet i nesavjesnost ili nesposobnost u objektivnom 
prosuđivanju vlastitih sposobnosti, koja dovodi do uvlerenja, da 
radi ispravno i da se nešto ne može već savršenije izvesti. Ovom 
krivom suđenju može biti i uzrok pomanjkanje inteligencije i odgo- 
ja, jer dobro odgojen i inteligentan čovjek je najstroži sudac sam: 
sebi, pa prema tome nije nikada sam sa sobom zadovoljan, već uvi- 
jek teži za unapređenjem i voli kritiku, jer mu ona u tom radu naj- 
više pomaže. 

Na papiru izvedenu organizaciju rada u kuhinji nazivamo rad- 
nom urom, koju domaćica i dobra organizatorica mora imati uvijek 
u glavi, a u školskoj kuhinji treba da je na ploči, kako bi se po prin< 
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cipu zornosti došlo sigurnije do rezultata. Za pismenu izradbu orga- 
nizacije rada u školi potrebna je posebna ploča sa pločicama u bo- 
jama, na kojima su označeni sitni radovi, ier je to vanredno sred- 
stvo, koje ostavlia u duši jasne predodžbe o učinjenoj organizaciji. 

Ovako slično izrađuje plan svoga rada i domaćica, pa ako tc 
provodi konzekventno neko vrijeme. postat će u svom domu savr- 
šena organizatorica i bez olovke i papira; a na radost i zadovolistvo 
svojih ukućana.. Dođe li u priliku. da kadgod i nešto veće organi- 
zira opet će se latiti papira i olovke, jer je iskusila, da je samo ta- 
kovim radom i vježbom stekla ovu sposobnost i da se ovim radom 
mora doći do uspjeha. 

U glavnom treba razlikovati dvije vrste organizacije rada. Pr- 
va, kod koje se ima rad razdijeliti na više osoba i druga, kod koje 
isti rad ima obaviti jedna osoba sama. Jasno je da je izradba prve 
organizacije rada mnogo lakša od ove druge i da ne traži nikakovil: 
kombinaciia, dok ova druga, zahtijeva mnogo više razumijevanja i 
spretnosti. 

Kako uvijek treba početi s onim, što je laganije, kušat ćemo nai- 
prije organizirati rad za slučaj, kad treba uposliti više osoba od- 
nosno konkretno toliko osoba, koliko se jela ima izraditi za manji 
broj osoba. U tom slučaju organizacija je vrlo jednostavna. Prvi po- 
sao je, da se za svako jelo ustanovi koliko vremena treba za pri- 
pravu i to ne samo ukupno vrijeme, već točno vrijeme za svaki sit- 
ni rad. Drugo je, što treba znati vrijeme, kad treba da rad bude go- 
tov. Sada se od onoga sata (recimo 12. sati), kad ima objed biti go- 
tov, odračuna vrijeme priredbe, pa se dobije čas, kada se sa pri- 
redbom ima započeti. Kad se tako utvrdi početni čas za svako jelo, 
onda se znade, kada počinie rad svake osobe, koja je kod kuhanja 
zaposlena, pa se u ono preostalo vrijeme, u koliko ie koja osoba 
manje zaposlena, odredi uz to još neki posao. Da bude slika toga 
rada posve jasna, treba to ubilježiti u skrižaliku, koja je sastavljena 
od samih četvorina, koje predočuju 5 minuta radnoga vremena. 

Prva četvorina određena je za početak nekoga rada, a poslied- 
nja za svršetak, dakle se u prvu upisuje prvi sitni rad, a o trajanju 
pojedinih radova ovisi u koje četvorine će ostati radovi biti upisani. 
Ako prvi sitni rad traje primjerice 10 min.., onda ga treba upisati u 
prvu četvorinu, a druga ostaje prazna, što je znak da se rad obavlja 
i drugih pet rninuta, dakle ukupno deset minuta, a da se slijedeći 
sitni rad može upisati tek u treću četvorinu. Kako su radovi upisani 
onim redom, kako treba da se obavljaiu, nema kod izvedbe rada ni- 
kakovih poteškoća, jer organizatorica onda točno znade, kako se 
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rad ima odvijati. Kad je redoslijed sitnih radova upisan za sva jela 
onda je organizacija gotova, a organizatorica onda treba samo da 
upamti, kad koja osoba mora početi sa svojim radom i kojim ga re- 
dom mora izvoditi. š 

Ako se kod izvedbe rada onda pazi na uru i kontrolira, je li sva- 
ka osoba na svojoj dužnosti u određeno vrijeme i kojim redoslije- 
dom radi, onda može biti sigurna za uspieh. 

Kad treba ovaj isti rad organizirati za jednu osobu, onda ie 
tehnička izvedba organizacije ista, jer je i za ovu organizaciju i 
trebna skrižalika sa četvorinama, koje označuju pet minuta i tu tre- 
ba upisivati sitne radove, samo sada treba dobro razmisliti, kako će 
se u stanoviti okvir vremena, uvrstiti svi sitni radovi i da se odvi- 
jaiu onim redom, koji je potreban da bude jelo dobro i na vrijeme 


.gotovo. Kod loše organizacije može se primjerice dogoditi, da se 


neki radovi obave prerano i da je neko jelo prerano gotovo ili se 
može dogoditi da se nekim radovima gubi previše vremena, a ne 
računa se na kuharske procese, kojima se pojedino jelo nje pod- 
vrći. Dakle kod ove organizacije ne može se ni pomisliti, da bi se 
plan mogao stvoriti tako, da se sitni radovi pojedinoga jela samo 
svrstaju u red, kojim bi se morali izvoditi, kad bi se samo jedno 
delo imalo izraditi, već tu treba uočiti sitne radove svih jela, koja 
se imadu prirediti u određenom okviru vremena, a onda ih svralati 
u red bez obzira, kojem jelu pripadaju. ' 

Kako ovo nije lagan posao, to se vidi, da je najteže izraditi or- 
ganizaciju rada za jednu osobu, ali kad je jednom izrađena, onda ju 
nije teško izvesti. Što je veći broj osoba uposlen, to je lakše izraditi 
plan, no teža je izvedba osobito onda, ako organizatorica nije neki 
autoritet i ako nema posla s odgojenim osobljem. 

Dobra organizatorica je uvijek u svom nastupu i radu sigur- 
na, pa njena sigurnost i mir prelazi i na njenu okolinu, a nepromiš- 
ljen rad i rad bez organizacije stvara nesigurnost, dovodi do ner- 
voznosti, nestrpliivosti i uzrujavanja, pa se koji puta ne mogu sprije- 
čiti ni nesuglasice, koje uslijed toga u ovakovoj radnoj zajednici n 
stanu. wi 

Utrošeno vrijeme u pripravu za rad i izrađivanje plana neka 
ne znači domaćici gubitak, nego neprocjenjivi suvišak, koji ne do- 
ska sreću i zadovoljstvo samo njenoj duši, već i okolini u kojoj ona 

vi. 
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RAZNE VRSTE OBROKA 


Otkako je žena preuzela brigu za priređivanje hrane, odonda se 
tehnika kuhanja počela sve više razvijati, pa je naskoro došlo do 
raznih toplih jela, koja duljim stajanjem postanu neupotrebiva. 
Uslijed toga morala su se ova jela uzimati u neko određeno vrijeme 
i tako je došlo do poretka i u načinu života ne samo kod pojedinih 


naroda, već u čitavom svijetu. Životni poredak dakle određuje, da , 


se svi ljudi u određeno vrijeme hrane, pa su danas određeni i sa- 
tovi, koji se imadu u tu svrhu upotrebiti, a služe ujedno i kao odmor. 
Jelo, koje se uzima u određeno vrijeme, zove se obrok. Obroci ima- 
du dakle zadaću, da odredenim jelom uzdržavaju organizam, daju 
potrebnu energiju za rad, a osim toga pružaju priliku, da se čovjek 
od rada može odmoriti. Kako je ovo vrijeme odmora i uzimanja 
obroka naibolia prilika da se svi ukućani sastanu kod zajedničkoga 
stola, to su obroci i sredstvo duševnoga saobraćaja, jer se tu izmje- 
njuiu misli, dobrim i toplim riječima olakšavaju teškoće i nevolje, 
koje Život sobom donosi. 


Da bude ova svrha obroka potpuno ispunjena, treba da se zato 
brine domaćica t. i. da velikim marom i pažnjom priređuje svaki 
obrok, da vedro dočekuje svoje ukućane, da širi ljubav i zadovoli- 
stvo i daje svakome iz svoje duše ono, što mu najviše treba. Onda 
oće ovo vrijeme obroka biti i ono pravo vrijeme odmora, za kojim 
će težiti svaki pojedinac. Dakle otkako su obroci postali sredstvo 
za postignuće neke uzvišenije zadaće, odonda su oni postali i sred- 
stvo društvenoga saobraćaja, pa je danas većina društvenih sasta- 
naka vezana na pojedine obroke. 


U domovima, gdje ovakovoga poretka nema, gdje obroci nisu 
sredstvo za duševni saobraćaj zajednice, tamo se ne može govoriti 
o obiteljskoj sreći i zadovolistvu, jer svaki živi svojim životom i 
nema prilike, da jedan drugome iz duše nešto daje ili prima. Stolje- 
ćima se radilo na životnom poretku i unapređenju ljudske zajednice, 
pa se napretkom kulture i postiglo, da uzimanje obroka ne bude sa- 
mo sredstvo za tjelesno uzdržavanje čovjeka, već. da pomaže i nje- 
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gov duševni razvitak, da bude sredstvo za kulturu srca koja diže 
dovijeka riad sve ostale zemaljske stvorove. Ova prekrasna zadaća 
predana je ženi domaćici, koja je ovu zadaću kroz stoljeća zdušno 
izvršila, a velikom ljubavi i ustrajnim marom digla je ovo svoje 
djelovanje do zamjerne visine. 


Zadnjih decenija nije žena više tako ponosna na ovaj svoj rad, 
što više, ona mu se otimlie, jer nastoji sve svoje sile upotrebiti na 
kulturu razuma, pa je u tom poslu dosegla lijepe rezultate, no zane- 
marila je kulturu srca, pa samim razumom i ne može shvatiti, da 
je u težnji za ravnopravnošću sa muškarcima izgubila ono najljepše, 
što je pripadalo samo ženi, a u čemu je muškarac nikada ne bi mo- 
gao dostići. Ovaj novi pravac, kojim ie danas žena krenula, uzro- 
kom je, da su mnogi domovi opustjeli, jer u njima nema topline, bri- 
ge i požrtvovnosti, nema one dobre duše, koja može biti utjelovlje- 
na samo u dobroj ženi, majci i domaćici. 

Dadašnji domovi, koji su tako sretni, da ih uzorno vodi žena 
visoke naobrazbe, osobitih duševnih kvaliteta i stručne spreme si- 
gurno su još mnogo sretniji od onih nekada, jer visoka inteligencija 
pomaže, da se stručna sprema razumno primjenjuje, a kultura srca 
čini, da se strpljivo prelazi preko poteškoća, koje životi poziv do- 
maćice sobom donosi. 

Ovakova žena razumije i znade cijeniti trud žene koja je radila 
na unapređeniu tehnike kuhanja i onda, kad još nije imala potporu u 
nauci i raznim izumima. Što više, ona znade, da se morala boriti sa 
mnogim poteškoćama, jer je na razvitak tehnike kuhanja uplivala 
klima, fauna, flora, razni običaji, pa je ipak postavila temelje na- 
rodnim jelima, na kojima je onda nauka dalje gradila. ; 

Kako se kasnije i nauka morala obazirati na klimu, faunu, floru 
i običaje pojedinih krajeva, tako je hrana dotičnoga kraja zadržala 
svoju karakteristiku, iako se s vremenom u velike usavršila. 


«Vodstvo u usavršavanju tehnike kuhanja preuzela je francuska 
kuhinja, koja je postala internacijonalna pomoću raznih knjiga ku- 
harica, a irancuski izrazi postali su stručni, pa se i danas najviše 
upotrebliavaju. Karakteristika francuske kuhinje je ta, da su jela po- 
sve lagana, a kroz to slabo zasitna, pa teško udovoljaju šire sloje- 
ve t. i. radnički i seljački stalež, koji se bavi teškim manuelnim ra- 
dom. Jela, koja su priređena samo od laganih namirnica, spadaju u 
finu kuhinju, a jela; koja se priređuju od teže probavljivih namirnica. 
jela su građanske kuhinje, koja se po načinu priredbe i nekim teh- 
ničkim postupcima znatno razlikuje od jela fine kuhinje. 
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Dobra građanska hrana imade zadaću, da što manjim brojem 
obroka zadovolji potrebama čovjeka, ne samo radi gubitka vreme- 
na, već i radi materijalnoga efekta. Ova hrana dakle treba da uspo- 
ruje probavu, da bude dosta masna, izdašna u komađima i da je 
dobro začiniena mirodijama, a osim toga treba da je priređena od 
što jelftinijih namirnica. ' 

Fina kuhinja zahtijeva sve obratno od ovoga t. j. ona traži da 
je hrana što laganija, da nije masna, da nema mnogo mirodija i 
oštrih začimba i da je servirana u malim komadima. Prelaz između 
građanske i fine kuhinje čini bolesnička hrana, koja imade zadaću, 
da subjektivno zadovoliuje i da zadovoljuje odredbama liječnika. 

Obična građanska kuhinja traži u glavnom 3 obroka i to ujutro, 
o podne i navečer, dobra građanska kuhinja dozvoljava proširenje 
ovih obroka na pet, pa je onda u tome izjednačena sa finom kuhi- 
njom. Bolesnička hrana sastoji obično od više obroka, no točan broi 
ovih određuje posebna dijeta. 


Dnevni obroci, koji su kod nas uobičajeni jesu: 
Zajutrak, Friihstiick, dćjeuner. 

Doručak, Gabelfriihstiick, d6jeuner A la fourchette. 
Obied, Mittagessen, diner. 

Južina, Jause, Five o clocke tea. 


Večera, Abendessen, souper. 

Od ovih pet obroka tri su glavna (zajutrak, objed, večera) a 
dva sporedna (doručak i južina). Najobilniji obrok treba da je objed, 
najlaganiji večera, a mali su obroci zajutrak, doručak i južina. 

lako objed mora biti najobilniji obrok, to on ipak može sastojati 
samo od jednoga jela, što se često dešava u jednostavnim prilikama. 
Ako je objed sastavljen od više jela, onda ova moraju biti svrstana 
u neki red, kojim će se uživati. Određeni redoslijed jela ili plan za 
neki objed ili večeru zove se jestvenik ili francuski »menu«. 

Jestvenici mogu biti općeniti i specijalni. Općeniti jestvenici 
jesu oni, koji su sastavljeni samo od skupina pojedinih jela (juha, 
variva, jela od mesa, pridodataka, slatkih jela itd.) a specijalni je- 
stvenici sastavljeni su od pojedinih vrsta jela raznih skupina. 

Općeniti jestvenici za pojedine obroke su izgrađeni i utvrđeni, 
pa domaćica mora samo znati od kojih skupina su složeni i kojim 
redoslijedom, pa joi je posao kod sastavljanja jestvenika, onda znat- 
no olakšan. : 
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Koja će se jela izabrati iz pojedinih skupina za specijalni jestve- 
nik ovisi o ukusu, materijalnim prilikama, godišnjoj dobi, a da se 
izborom jela može zadovoljiti harmoniji u jestveniku treba pozna- 
vati neka pravila po kojima se jela slažu u jestvenik. 


Zajutrak. Ovo ie prvi dnevni obrok, koji se sastoji od bilo 
kojega dražila (kave, čaja, kakaoa i čokolade) mlijeka i peciva, uz 
koje se u boliim prilikama servira maslac, med,, marmelada, đem. 
jaja itd. Opseg ovoga jestvenika ovisi dakako o materijalnim prili- 
kama, jer najjednostavniji i najjeftiniji je onaj, koji sastoji od pre- 
žgane juhe i kruha, a kod nas se u slabijim prilikama vrlo mnogo 
primijenjuje. U još slabijim prilikama mjesto kruha uzima se kuku- 
ruzna kaša ili palenta. 

Kod Engleza i Amerikanaca zajutrak je obično vrlo obilan 
obrok, jer se za zajutrak osim peciva s maslacem i demom dodaje 
k čaju šunka, jezik i razna hladna mesna jela, pa onda razna topla 
jela od riba, jaja, mesa, no sve u što laganijem obliku. 

Doručak. Doručak je drugi dnevni obrok, koji se uživa iz- 
među 10 i 11 sati prije podne. U jednostavnim prilikama obično do- 
ručak otpada, ili se za doručak uzme samo komad kruha, a kad se 
ovai može uživati sa maslacem, đemom, šunkom ili voćem, onda su 
to već vrlo dobre građanske prilike, koje obilniji doručak dozvo- 
liavaju. 

Kod izvanrednih zgoda i u restaurantu priređuju se za doručak 
ponajviše ova jela: kaigana, šunka s jajima, jaja s možđanima, pir« 
jana jetra, fileki, pirjani bubrezi, plućica, pileći paprikaš, gulaš, per- 
kelt, hrenovke u umaci itd. Kako doručak moše biti i svečani obrok 
to treba znati, da ga se može servirati na dva načina-i to kao hladni 
buffet ili kao mali objed. Ako se servira kao buifet, onda se pri- 
rede samo razna hladna jela slana i slatka, samo se kao uvod dade 
vrući bouillon u šalicama. Ako se servira kao mali objed, onda se 
također daje vrući bouillon u šalicama, a pred tim mogu doći oštri- 
ge, ribe, raci, fini ragout u školjkama, kakova pašteta od mesa itd. 
Iza toga može se servirati lagano toplo jelo od mesa sa laganim 
pridodatkom, pa će dobro poslužiti pečena janjetina s kozjakom, 
bifteki sa jajima i krastavcima, košarice od pariške kobasice sa kaj- 
ganom, hrenovke u lisnatom tijestu itd. Iza bilo kojega mesnoga jela 
serviraju se razne poslastice, od kojih dolaze u obzir razne torte, 
kreme i sitni kolačići, pa voće i sir. 

Jestvenik za svečaniji doručak sastavlja se prema ovom opće- 
nitom jestveniku: ' : 
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hladno ili toplo predjušno jelo 

juha : 

lagano jelo od mesa sa pridodacima 

poslastice : ; 

Ovakav doručak uzima se dnevno u Engleskoj, a zove se 
»lunch«. 

Južina. Južina je četvrti dnevni obrok, treći mali obrok, a 
drugi sporedni obrok, koji se uzima između 4 i 5 sati poslije podne. 
U jednostavnim prilikama uopće otpada, a u dobrim građanskim 
prilikama se po svom sastavu ništa ne razlikuje od dobroga zaju- 
tarka. Razlika između zajutarka i iužine je ta, što južina često služi 
kao svečani obrok, kod kojega se često društvo sastaje, dok to kpd 
zajutarka nije slučaj. 

Kod takove južine servira se čaj ili kava (može biti kakao ili 
čokolada), pa prema tome, za koje se piće odlučimo, određuju se 
druga jela. Uz čaj serviraju se razni sendviči, šunka, jezik, kakova 
pašteta, uopće mogu se servirati razna topla i hladna međujela, a iza 
toga razne torte, sitni kolačići, kreme, bowle itd. 

Serviramo li kavu sa slatkim vrhnjem servira se obično k tome 
nađuvak ili koji drugi kolač od dizanoga tijesta, pa razni kolači s vo- 
ćem i onda poslastice po volji, bowla i razno voće. 


Obied. U srednjeu vijeku ljudi su rano ustajali i vrlo rano 
lijegali pa su dnevni obroci razdijeljeni bili tako, da je obied bio 
već u 10 sati, a večera u 4 sata poslije podne, kako bi se u šest sati 
moglo biti već u krevetu. Kod nas ije danas objed onaj obrok, koji 
se uzima između 12 i 14 sati, a u nekim krajevima je način Života 
tako udešen, da se glavni obrok — objed može uzimati tek u 6 sati 
navečer. Ovaj običaj uveden je mnogo u Engleskoj, pa je zato i po- 
treban obilniji doručak — lunch, koji se uzima u 11 sati prije podne. 

U glavnom razlikujemo četiri vrste objeda i to obični građanski 
objed, koji se sastoji od 1—5 jela, a svrha mu je, da zasiti i ispravno 
prehrani ukućane. Druga vrsta objeda jesu svečaniji obiteljski obje- 
di, koji se priređuju na velike blagdane, kada su kod stola okupljeni 
najbliži rođaci. Kod ovakovih objeda mora biti svega obiino, vr!o 
tečno priređeno, ukusno postavljeno na zdjelu, a kod izbora poje- 
dinih jela treba se obazirati na ukus uzvanika. Svaki luksus i pre- 
tjeranost u izboru jestvenika nije na mijestu. 

Treća vrsta objeda jesu oni, koji su priređeni za uži prijateljski 
krug, pa kod ovih treba. naročitu pažnju posvetiti izboru jela i pića 
kako bi i nepoznatim ukusima što bolje zadovoljeno bilo. Četvrta 
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vrsta objeda jesu oni najsvečaniji objedi, kod kojih je jestvenik sa- 
stavljen od biranih jela, koja i po svom vaniskom izgledu odgova- 
raju svečanoj gozbi. Za ovakav objed nije dovoljan samo jedan dan 
priprave, već se nekoliko dana unaprijed mora razmisliti, kako bi 
se u ovakav objed unijelo što više promjene. Za svaku vrst obieda 
treba sastaviti odgovarajući jestvenik po općenitom jestveniku, ko- 
ji je određen, samo ga treba znati primijeniti na pojedine životne 
prilike. 

Naijednostavniji jestvenik obične građanske kuhinje sastoji se 
samo od jednoga jela, koje se bira iz skupine složenaca. Ako li se 
sastoji od dva jela, onda se ta dva imaju birati iz skupine juha i 
variva ili juha i kuhanih tjestenina ili opet variva i pridodataka. Ako 
se jestvenik može sastojati od tri jela, onda ta tri biramo iz skupi- 
ne juha, mesa i variva ili pridodataka k mesu, a u najboljim gra- 
danskim prilikama: može biti dnevni općeniti jestvenik sastavljen od 
juhe, mesa, variva, pridodatka i slatkoga jela. U posne dane izmi- 
jeni se mesno jelo ribom, a koji puta se i ova stavlja prije mesa na 
jestvenik. 

Prema tome vidimo, da imade 8 raznih vrsta jestvenika obične 


građanske kuhinje, koji se sastavljaju po ovim općenitim jestveni- 


cima. 
L II. III. IV. 
Složenac Juha Juha Meso 
Varivo Tjestenina Varivo 
V. VI. VII. VIII. 
Juha Juha Juha Juha 
Meso Meso Meso Riba 
Varivo Varivo Varivo ; Meso 
Pridodatak Pridodatak " Varivo 


Slatko jelo Pridodatak 
Slatko jelo. 
Kod ovih jestvenika može se mjesto slatkoga jela staviti voće 
i sir. Najobilniji jestvenik obične građanske kuhinje je najjednostav- 
niji jestvenik fine kuhinje, pa kako se ovaj dalje proširivao raznim 


jelima, to i fina kuhinja obiluje raznim općenitim jestvenicima po 


kojima se onda mogu sastavljati specijalni jestvenici za razne sve- - 


čane zgode. 


Kod jestvenika fine kuhinje proširuje se jestvenik na taj način, 
da se ispred juhe stave hladna i topla jela koja su nazvana predju- 
šna i pojušna jela, a uzimaju se iz skupine hladnih i toplih međuje- 
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la. Jela od mesa diiele se u obilnom jestveniku na glavno jelo i na 
pečenku. Pod glavnim jelom razumijevamo obično pečeno meso u 
umaci sa raznim pridodacima, a pod pečenkom, pečenoga odoika, 
puru, gusku, fazana itd. sa raznim salatama. U kraćim iestvenici- 
ma može glavno jelo biti i pečenka. Između glavnoga jela i pečenja 
stavlia se kod obilnoga jestvenika toplo i hladno međujelo, a iza 
glavnoga jela ili pečenke razno gratinirano povrće ili varenci od 
povrća. Ribe u obilnom jestveniku mogu biti posebno jelo između 
pojušnoga jela i glavnog jela, a u skraćenom jestveniku može riba 
biti hladno predjušno ili toplo poiušno jelo. 

Pod poslasticama razumijevamo osim torta, krema, sladoleda, 
bomba, bonbona ioš razno voće i sirove, koji se također stavljaju 
na kraj svečanoga jestvenika. Gotovo svaki svečani jestvenik za- 
vršuje crnom kavom i likerima. 

Jestvenici fine kuhinje sastavljaju se prema općenitim jestve- 
nicima, koji su određeni, pa ih samo treba primijeniti na pojedine 
zgode. 


I. II. III. 
Hladno predjušno jelo Hladno prediušno jelo Hladno predjušno jelo 
Juha Juha Juha 
Toplo Toplo Toplo 
pojušno jelo pojušno jelo pojušno jelo 
Glavno jelo Riba Riba 
Povrće Glavno jelo Glavno jelo 
Slatko jelo Povrće Pečenka 
Poslastice Slatko jelo Povrće 
Poslastice Slatko jelo 
Poslastice 
IV. V. 
Hladno predjušno jelo * Hladno predjušno ielo 
Juha m Juha 
"Toplo Toplo 
pojušno jelo * pojušno jelo 
Riba Riba 
Glavno jelo Glavno jelo 
Toplo međujelo Toplo međujelo, 
Pečenka Hladno međujelo 
Povrće Pečenka 
Slatko jelo Povrće 
Poslastice ; Slatko jelo 
Crna kava Voće sir 
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Peti je naiobilniji jestvenik, pa kad se ovakav servira, onda 
se ispred pečenja servira hladni punč (sorbet) koji čini, da se po- 
sao probavnih organa malo smiri i olakša, kako bi ovi bili sposobni 


primiti drugu polovicu tog obilnog jestvenika. Iz ovih primjera se . 


vidi kako se izgradnja jestvenika upotpunjavala uvijek novim sku- 
pinama jela, koje pružaju nebrojeno mnogo vrsta, pa ih treba bi- 
rati prema prilikama i mogućnosti. 

Nema pravila, koja bi odredila po kojem se od ovih uzoraka 
imao sastaviti jestvenik za svečane zgode, već se i to određuje 
prema priilkama i materijalnoj mogućnosti. ; 

U finim restaurantima imade u glavnom tri vrste obieda, koji 
se stručno nazivaju 1 diner 4 prix fixe, 2 table d'hote, 3 dider 4 la 
carte. Prva vrsta objeda naziva se i »pro couvert« što znači, da je 
za neki određeni jestvenik utvrđena samo ukupna cijena. Ova se 
utvrđuje i kod običnoga jestvenika, pa je to cijena za menu. » Table 
d' hote« znači, da se jela serviraju bez biranja i posebne narudžbe, 
»&4 la carte« znači, da si gost izabire jela i plaća prema cjeniku. — 
Popisana jela uz naznaku cijena, koja se mogu dobiti po naručbi 
nazivamo jelovnik (Speisenkarte). Jelovnik treba, da je uredno i 
čitljivo napisan, da je složen u sistem prema skupinama jela i da 
nema u njemu pravopisnih i jezičnih pogrešaka. 

Večera je zadnji dnevni obrok, koji se može uživati između 
6 i9 sati na večer. Ovaj obrok u običnoj građanskoj kuhinji sastoji 
samo od jednoga, najviše od dva jela, a to su obično ona jela, koja 
se mogu prirediti za doručak. Kako se kod običnih večera biraju 
lagana jela, tako se i kod svečanih večera mora posvetiti naročita 
pažnja baš ovome, da bude jestvenik sastavljen po mogućnosti od 
najiaganijih jela. Po svom opsegu i sastavu ne razlikuje .se od sve- 
čanoga jestvenika za objed, samo se ipak nastoji, da se ne odabere 
onaj naobilniii, ako to posebne prilike ne traae. 

Kod priređivanja bilo kojega obroka treba uvijek paziti, da se 
uzme dovoljna količina pojedinih namirnica i da cijena odgovara 
prilikama. Da se ovom zahtievu može što laglje udovoljiti, treba 
za svaki obrok napraviti proračun po kojem se najbolje sazna uku- 
pna cijena, a na temelju ove može se još za vremena nešto u jestve- 
niku promijeniti, kako se ne bi prekoračila svota koju smo unaprijed 
odredili. Dobra domaćica će uvijek napraviti proračun obročno, da 
može bolje kontrolirati svoje izdatke, a vodstvo i organizacija re- 
staurantske kuhinje ne može se bez toga uopće ni zamisliti. 


TH 





O SASTAVLJANJU JESTVENIKA 


Domaćica, kojoj se dobro poznata glavna obilježja fine i gra- 
danske kuhinje, može kod najmanjega obroka točno ustanoviti, ko- 
joj od ovih on pripada. U jednoj i drugoj kuhinji poznati su kraći 
i dulji obroci, a svi se oni dijele na obroke dnevne ishrane, svečane 
obiteljske zgode. Kod svih vrsta obroka mogu se opaziti glavna 
obilježja fine ili građanske kuhinje, ako se uoči od kojih namirnica 
su priređeni i koie tehnike kuhanja su kod priredbe upotrebljene. 
Kod dnevne ishrane razlika ie i u broju dnevnih obroka i u broju 
jela od kojih ie sastavljen pojedini obrok. Kod svečanih obroka ove 
posljednje razlike nema, ier broj jela svečanoga jestvenika ovisi sa- 
mo o materijalnim prilikama, a izbor namirnica o socijalnim prili- 
kama i običaju: 

Kako kod sastavljanja iestvenika dnevnih obroka treba uočiti 
osim materijalnih prilika, način života, uposlenost ukućana i dobu 
života, to se može dogoditi, da se domaćica ne može držati točno 
principa ni građanske ni fine kuhinje, već mora znati stvoriti novi 
način ishrane, koji potpuno odgovara potrebama njenih ukućana, 
a u skladu je sa materijalnim prilikama. Da domaćica dođe do ovili 
sposobnosti, treba znati koji su principi moderne ishrane i točno po- 
znavati pravila, po kojima se sastavljaju jestvenici za razne obroke. 


Dok prehrana nije bila praćena naukom dotle se povodila samo 
za običajima, koji su se prenašali od pokoljenja na pokoljenie, pa je 
prehrana u glavnom ovisila samo o socijalnim i materijalnim prili- 
kama. Sastavljanje jestvenika bio je dakle skroz mehanički posao 
ili bolje neka navika, koja se prilagodila običajima dotičnoga kraja. 


Iako smo zadniih decenija u kulturi toliko napredovali, da je 
način ishrane postavljen na znanstvene temelje, ipak imade mnogo 
domova, gdje se i danas prehrana osniva na običajima, bez obzira 
na li ona odgovara današnjim prilikama, načinu života i uposlenosti 
ukućana. ' 

Kako se naukom upoznalo, da način ishrane imade veliki utje- 
caj na razvitak organizma, a prema tome i na budućnost pojedina- 
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ca, to je došlo do potrebe da se i domaćice upoznaju sa novim prin- 
cipima ishrane i da ih nauče primjenjivati na životne prilike svoje 
obitelji. Kako se to ne moše naučiti u domovima, to su ovu dužnost 
preuzele domaćinske škole, pa je vjerojatno, da se više ne će nikada 
vratiti ono doba, kad je svoje domaćinsko znanje predavala samo 
maika kćerci, već će se svakim danom osjećati potreba, da se za 
domaćinsko zvanje treba stručno spremiti u školama baš tako, ka- 
ko to zahtijeva i svako drugo zvanje ili struka. 


Obuka u domaćinskoj struci imade dakle i zadaću, da uputi u 
glavna načela ishrane i upozna radom oko sastavljanja jestvenika 
za pojedine obroke. Obukom se dakle upoznaju ne samo sve vrste 
obroka i skupine pojedinih vrsta jela, već i način priredbe svakoga 
pojedinog jela i redoslijed, kojim se ova jela serviraju. Ovo je onda 
temelino znanje na kojem se može početi uputama i vježbanjem u 
sastavljanju jestvenika. 


Potpuni uspjeh svakoga obroka ovisi bezuvjetno o zgodnom 
sastavu jestvenika, pa je danas vanredno važno i potrebno, da se 
baš ovom radu posveti naročita pažnja. Ovaj posao ne valja obav- 
liati zadnji čas, a nije ni najzgodnije samo jedan dan prije, već si 
za ovaj posao treva uzeti vremena, da se za nekoliko dana unapri- 
jed slože jestvenici, kako bi se dobio što bolji pregled o ispravnoj 
izmjeni jela po danima. Kod toga ne smijemo zaboraviti, da time ne 
ugađamo samo ukusu, već da je to za zdravlje od velike važnosti, 
pa se zato često i kaže, da je ispravna promjena hrane naibolia di- 
ieta za zdravoga čovjeka. Potrebno je, da se promijena ne sastoji 
samo u mijenjanju namirnica, već da se izmjenjuju jela i po načinu 
priredbe. 

Za vanredne i svečane zgode potrebno je sastavljati jestvenik 
i četrnaest dana unaprijed, kako bi se mogli uočiti svi momenti, pa 
da bude samim izborom jestvenika polučen jedan veliki dio uspjeha. 


Stručno spremna domaćica znati će, da kod sastavljanja jestve- 
nika dnevne ishrane mora uzeti u obzir: 


1. materijalne prilike 


[se] 


. broj osoba 

. godišnju dobu : 
. zgodnu izmjenu jela u jestveniku 

. skladnost jela s obzirom na priredbu 


(o) MS S o5) 


. kvalitetu živežnih namirnica 
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7. količinu živežnih namirnica 
8. radnu silu 
9. tehniku kuhania 
10. vrijeme priredbe 
11. promijenu hrane po danima 
12. zanimanje i dobu ukućana 
13. hranliivu vrijednost i zasitnost 
14. vanredne kućne poslove. 
Kad treba domaćica da sastavi jestvenik za svečane zgode, 
onda mora uočiti: 
. materijalne prilike 
. broj osoba 
. godišnju dobu 
zgodnu izmjenu jela u jestveniku 
. skladnost jela s obzirom na priredbu 
. kvalitetu živežnih namirnica 
. količinu živežnih namirnica 
. radne sile 
. tehniku kuhanja 
10. vrijeme priredbe 
11. zgodu za koju se priređuje 
12. prilike i ukus uzvanika 
13. redosljed jela 
14. potrebu kuhinjskoga i stolnog posuđa. : 
U slučaju, da domaćica mora voditi brigu o prehrani bolesni- 
ka, to mora sastavljanju jestvenika posvetiti naročitu pažniu i uo- 


. vrst i stepen bolesti 
. odredbu liječnika 
. ukus bolesnika 
. raspoloženje bolesnika 
. hranljivu vrijednost 
. promjenu hrane po danima 
. izmjenu jela u jestveniku 
. kvalitetu živežnih namirnica 
. količinu živežnih namirnica 
10. skladnost jela s obzirom na priredbu. X 
Prema tome se vidi, da je potrebno uočiti, kod sastavljanja je- 
stvenika za dnevnu ishranu i svečane obroke, gotovo iste momente 
(vidi od 1—10) samo kod dnevne ishrane treba osim toga u obzir 
uzeti zanimanje i dobu ukućana, hranljivu vrijednost i promjenu 
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hrane po danima, a kod svečanih obroka zgodu za koju se prire- 
đuje, prilike i ukus uzvanika, redosljed jela i potrebu kuhinjskog 
i stolnog pribora. 

Kod jestvenika bolesničke hrane glavna su prva četiri momen- 
ta i to: vrst bolesti, odredba liječnika, ukus i raspoloženje bolesni- 
ka, a svi drugi su opet isti kao i kod jestvenika dnevne ishrane i 
svečanih jestvenika, samo se ne treba osvrtati na vanredni kućni 
posao, radne sile i godišnju dobu, jer bolesniku treba dati sve ono, 
što njegovo stanje traži, pa domaćici ne smije ni jedan posao biti 
važniji od pažnje i brige za bolesnika. 

1. Prvi i vrlo važni momenat, koji treba uočiti kod sastavljanja 
jestvenika jesu materijalne prilike, o kojima ovisi izbor .jestvenika.: 
Da može domaćica birati jestvenike prema novčanoj vrijednosti 
mora naiprije upoznati kakovi oni mogu biti s obzirom na cijenu, 
a to će moći saznati samo na taj način, da sastavlja proračune za 
pojedine obroke. Vrlo je lako domaćici, koja je to u školi vježbala i 
tako došla do jasnih poimova, koja jela mogu dati jeftini, a koja 
skuplji jestvenik. Uz sastavljanje proračuna naučila je, koji jestve- 
nik treba birati za pojedine materijalne prilike i spoznala, da zado- 
volistvo kod uzimanja obroka ne dolazi po novčanoj vrijednosti, 
već po tome kako je hrana priređena, koliko je mara uloženo u pri- 
redbu i kakova je tečnost polučena. ' 

Sastavljati proračun nekoga jestvenika znači odrediti točno 
količinu namirnica za određeni broj osoba i izračunati njihovu uku- 
pnu vrijednost. Dakle domaćica, koja se je vježbala u sastavljanju 
jestvenika u školi, ne treba kasnije u životu praviti više proračune, 
jer je ona stručno spremna, a kao takova znade, da mora u svom 
kućanstvu najprije uočiti kakovim materijalnim sredstvima raspo- 
laže, izračunati koliko joj.novaca otpada na prehranu, odnosno na 
pojedini obrok, a kad je to sve ustanovila, onda je za nju lagan po- 
sao sastavljanje jestvenika s obzirom na novčanu vrijednost, jer i 
bez proračuna znade, koji će jestvenik odgovarati njenim materi- 
jalnim prilkama. Savjesna domaćica, koja to nije u školi naučila mo- 
rat će u početku sastavljati proračune, da može sama doći do toga, 
koju novčanu vrijednost mogu imati obroci kod prehrane njene obi- 
telji i koji po svom sastavu najbolje odgovaraju određenoj' cijeni. 
Apsolutna cijena pojedinoga obroka mjeri se po tome kolik on stoji 
za jednu osobu, a do toga rezultata može se doći samo onda, ako 
se ukupna cijena živežnih namirnica podijeli sa brojem osoba. Što 
je veći broj osoba, to se snizuju cijene obroku i obratno. Da doma- 
ćica može voditi računa o novčanoj vrijednosti pojedinoga obroka, 
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mora u prvom redu znati cijene pojedinih namirnica, pa će već po 
ovima moći u glavnom prosuditi vrijednost pojedinoga jela, odnosno 
obroka. Kod ustanovljenja materijalnoga efekta treba bezuvjetno 
uzeti u obzir hranljivu vrijednost i zasitljivost pojedinih namirnica. 


Dobra domaćica mora razumjeti, da je ovaj materijalni mome- 
nat onaj prvi i najvažniji kod sastavljanja jestvenika, pa će baš ovo- 
me posvetiti naročitu pažnju i apsolutnu cijenu namirnica dovesti 
u vezu i sa njihovom hranljivom vrijednosti i zasitljivošću. Osim 
toga ona mora znati, da količina namirnica i broj osoba utječe ta- 
također na cijenu dotičnog jesttvenika. Nikada ne smije domaćica 
zaboraviti da kod materijalnoga efekta odlučuje mnogo i godišnja 
“doba, jer se cijene namirnica po ovima znatno mijenjaju. 


Mnogo puta poskupljuje jestvenik. nesposobnost u određivanju 
količine namirnica, pa je i to potrebno naučiti, kako se ne bi trošilo 
previše materijala ili odredilo premalo jer u jednom i drugom slu- 
čaju ne bi bilo udovoljeno racijonalnom gospodarenju i principima 
ishrane. : 

Kao što je važan materijalni momenat kod dnevne ishrane ta- 
ko je važan i kod sastavliania jestvenika za svečane obroke. Vrlo 
nezgodno i nerazumno bi bilo, da se izdaje više, nego prilike dozvo- 
liavaju, jer je neugodno, ako gosti opaze, da se prešla granica ma- 
terijalnih mogućnosti. Isto tako je nezgodno, ako kod sastavlianja 
jestvenika uvede domaćica takovu štednju, da se ne može zadovo- 
ljiti uzvanike. 

Ako domaćica ima bolesnika u kući, onda mora osobito paziti, 
na štedljivost, odnosno raciionalnost kod sastavljanja jestvenika za 
dnevnu ishranu, jer mora računati s time, da bolesniku ne smije us- 
kratiti mišta što je liječnik odredio, a mora nastojati njegovim že- 
ljama udovoljiti. 

Ovdje mi je dužnost upozoriti i na onaj socijalni momenat, po 
kojemu nije moguće potpuno izravnanje svih staleža s obzirom na 
materijalne prilike, pa tko to dobro razumije, lako će i shvatiti, da 
se životna sreća ne sastoji samo u imanju materijalnih dobara, već 
da tu odlučuju kud i kamo važniji momenti. Napokon svakome mora 
biti jasno, da se znanje ne stiče samo radi samoga sebe i da ne tre- 


ba učiti samo ono, što momentano kome treba, već da se treba upo- 


znati s kuhanjem kao strukom, jer samo stručno spremna osoba 
može svoje znanje primjenjivati na razne prilike života i svojim 
savjetima i uputama pomagati i drugima. No i stručno znanje nije 
dovolino, a da se čovjek može prilagoditi prilikama, jer je poznato 
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da imade domaćica, koje točno znadu kakova vrsta jestvenika od- 
govara njihovim materijalnim prilikama, no kako su u roditeliskom 
domu bile naučene na bolje materijalne prilike, ne mogu se novima 
prilagoditi, jer se nisu zato odgojile. Dakle je jasno, da uz sticanje 
znanja treba raditi i na odgoju, jer u protivnom slučaju moglo bi 
se stečeno znanje posve krivo upotrebiti, a mnoge bi moglo uči- 
niti i nesretnima. 

2, Kako se kod sastavljanja jestvenika ne bi mogao ustanoviti 
materijalni efekat bez ustanovljenja broja osoba to je jasno, da i o 
ovome treba voditi računa, tim više, što baš o broju osoba ovisi 
visina ovoga efekta. Apsolutna vrijednost nekoga obroka prosuđuje 
se po cijeni, koja otpada na jednu osobu, a ova se dobije ako se 
ukupna cijena namirnica razdijeli sa brojem osoba. Dakle račun 
pokazuje, da o broju osoba ovisi poprečna cijena nekog jestvenika, 
pa što je broj osoba veći, to je ova svota manja i obratno. Ako se 
išti jestvenici priređuju primjerice za 5, 40 ili 200 osoba, može ra- 
zlika u cijeni biti 10, 7 i 2 Din po osobi. O broju osoba ovisi kakovu 
vrstu jestvenika ćemo birati ne samo radi novčane vrijednosti, već 
i radi same priredbe, jer imade jela, koja še mogu prirediti samo 
za mali broj osoba, a imade jela, koja su tečnija, kad se za više oso- 
ba priređuju. Kako neka jela kod većega broja osoba zahtijevaju 
i više radnih sila, to je i radi toga potrebno, kod sastavljanja jestve- 
nika, uočiti broj osoba za koji se ima jestvenik sastaviti. Što je veći 
broj osoba to je potrebno i više vremena za priredbu, a primjenju- 
ju se i drugi tehnički postupci, nego kod jestvenika sa malim bro- 
jem osoba. 

Prema tome je: jasno, da je briga o broju osoba u uskoj vezi sa 
brigom o broju radnih sila, da o broju osoba ovisi količina živežnih 
namirnica, a prema tome i cijena, a osim toga, da broj osoba upliva 
na tehniku kuhanja i na duljinu radnoga vremena. 

Kod bolesničke hrane sastavlja se obično jestvenik samo za 
jednu osobu, samo sanatoriji i bolnice moraju računati sa većim 
brojem dijeta za pojedine bolesti, pa je i ova hrana jeftinija što se 
za više osoba priređuje. Dakle bolesnička hrana nije samo najskup- 
lia radi visoke cijene namirnica, već i radi toga što se priređuje u 
tako malim količinama. 

3. Razumnost u sastavlianju jestvenika gišitide seiu tome, da 
se pazi i na godišnju dobu, pa da se u vrućim danima ljeta izbjega- 
vaju jela, koja su teško probavljiva, da se iskoristi mogućnost pIO- 
mjene hrane po danima, no da se ne zaborave u obzir uzeti mate- 
rijalne prilike. Dakle je razumljivo, da se sušeno svinjsko meso, 
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grah, slanina, zelje i druge namirnice ne će uvrštavati u jestvenik 
u ono godišnje doba, kad imade svježega povrća, laganijega mesa 
itd. Za vrućih dana treba upotrebljavati što više hladnih jela, ne 
treba stavljati ribe, ako je opasnost, da bi se uslijed sparine mogle 
pokvariti, ne treba upotrebljavati konzerviranu hranu, kad ima do- 
voljno svježe. S obzirom na izdatke treba paziti, da se na jestvenik 
ne stavljaju rano u proljeće one namirnice, koje su prve i najskup- 
lje u želji da se unese promjena u jestvenik, već da se pričeka dok 
dodju do cijene, koja odgovara dotičnim materijalnim prilikama. — 
Godišnje doba, promjenu hrane i materijalne prilike treba usko po- 
vezati kod dnevne ishrane .i svečanih obroka, no kod bolesničke 
hrane najvažnija ie godišnja doba i promjena hrane, a materijalne 
prilike mogu se samo donekle uzeti u obzir. 


4. Izmjena jela, koja se ima provesti kod sastavlianja jestveni- 
ka ne sastoji se samo u tome, da se zgodno izmijenjuju namirnice, 
već da se izmjenjuju jela prema načinu priredbe, a i po vaniskomi 
izgledu i boji. Ako se na primjer kao predjušno jelo stave na jestve- 
nik punjena jaja, onda kao pojušno jelo ne bi smio doći francuski 
“ krumpir ili koje slično jelo, kojemu su glavna sadržina jaja. Ili ako 
ie u jestveniku iuha od krumpira, onda treba izbjegavati kasniie 
jela sa krumpirom. Kod više umaka treba paziti da se one razlikuiu 
po boji i ukusu, a kod mesa treba nastojati, da se na isti jestvenik 
ne stave dva crna mesa. Pridodaci u juhu i oni k mesu ne smiju biti 
ni po sastavu, a ni po izgledu slični. Pržena jela u masti ne smiiu 
dva puta doći na jestvenik što znači, ako imademo prženo meso, 
da ne ćemo staviti na jestvenik i prženo slatko jelo ili obratno. 

Kad na ovo sve mislimo i hoćemo zadovoljiti principu izmjene 
u jestveniku, onda također ne smijemo zaboraviti na materijalne 
prilike i na godišnju dobu, a kod dnevne ishrane i na hranljivu vri- 
jednost i zasitnost pojedinih jela, kao i na zanimanje i dob uku- 
ćana. 

Na zgodnu izmjenu jela u jestveniku ne treba zaboraviti ni kod 
sastavljanja jestvenika za bolesnika, no razumije se u granicama 
odredbe liječnika. 

5. Da se može polučiti skladnost jela u jestveniku treba točno 
znati, koja se jela mogu spajati zajedno po ukusu. Prema tome je 
važno paziti, da se k mesu odredi odgovarajuća umaka, k mesu u 
umaci odgovarajući pridodaci (vidi str. 407—419); k riži teleće me- 
so, perad, raci, gliive; kostanji i brusnice uz divljač; pečenkama sa- 
late ili variva. 
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Kod svečanih obroka ne bi u jestvenik pristajala juha od graha 
uz lagano prediušno i pojušno ielo ili okrugljice od slanine uz pe- 
čeno meso, već treba između juha izabrati krepku govedsku juhu 
ili onu od kokoši, ili kakav fini ragout ili koju laganiju juhu od fino- 
ga povrća. Pečeni krumpir pristaje dobro uz pečeno meso, restani 
krumpir uz pečeno i pirjano meso, kuhani krumpir uz kuhanu ribu, 
gulaš, perkelt, kiselo zelje itd. 

Isto tako treba na skladnost jela po ukusu paziti i kod slatkih 
jela, da se k varencu od čokolade ne doda preliv od naranče, već 
da se k tome servira preliv od mlijeka ili da se preliv od čokolade 
ne upotrebi uz kolač od jabuka. 

K sladoledu pristaju samo suhi kolači, a kompotu ili kremi me- 
kana slatka jela od biskvit-smjese. ' 

Da domaćica može potpuno udovoljiti ovim zahtjevima potre- 
bno je da točno pozna ukus svakoga jela kako joj se ne bi dogodilo, 
da u želji da unese promjenu u jestvenik stavi zajedno jela, koja po 
ukusu i načinu priredbe nikako zajedno ne pristaju. 


' 6. Kako ie o kvaliteti živežnih namirnica ovisan uspjeh nekoga 
jela, to je potrebna sposobnost, da se prema kvaliteti namirnice zna- 


de odrediti onaj način priredbe, po kojem se i lošijom kvalitetom: 


neke namirnice može polučiti potpuni uspjeh nekoga jela. Kad bi 
primjerice slabe i neishranjene piliće ispekli, dobili bi neukusno je- 
lo, kojim ne bi nikako mogli zadovoljiti, a upotrebimo li iste piliće 
za paprikaš možemo dobiti vrlo tečno jelo u kojem kvaliteta pilića 
ne dolazi do izražaja, jer se pirjanjem pomoglo, da se i onako slabi 
i suhi pilići nisu još više posušili, već su pirjanjem dobili na sočno- 
sti. Ako nemamo maslac prvorazredne kvalitete, onda ne ćemo sta- 
viti na jestvenik francuskoga ježa ili koje slično jelo, već ćemo od 
toga maslaca napraviti pitu, kakav nabujak ili varenac, jer će se 
kuhanjem ili pečenjem kiselkasti okus maslaca izgubiti. Kod prvo- 
razredne cvjetače ili šparge bilo bi opet šteta, da se upotrebi za: 
juhu i pasira, da se prvorazredno meso upotrebi za kosane popečke 
ili da se fine stolne jabuke upotrebe za savijaču. 

Iz ovih primjera se vidi kako ie važno, da se kod sastavljanja 
jestvenika uzme u obzir kvaliteta namirnica, ne samo, da se one 
što bolje iskoriste, već da se sigurnije poluči potpuni uspjeh. 

7. O količini živežnih namirnica bilo je govora na str. 297, pa 
je sada potrebno još spomenuti, da kod sastavlianja jestvenika za 
svečane zgode treba količinu temeljnih namirnica povećati tako, da 
se već obilnošću pojedinoga jela dađe obilježje svečanoga obroka. 
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Najviše treba količinu povećati kod glavnoga jela, pečenke i posla- 
stica, a kod drugih može biti normalna količina. 

I ako se kod priređivanja svečanih obroka traži obilnost u te- 
melinim namirnicama, zato nije rečeno, da se i ovdje ne traži šted- 
nia kod upotrebe materijala i kod priredbe. Štedniu ne smiju osjetiti 
gosti, jer je inače bolje i ne pozvati ih, ako se ne može svim za- 
htjevima udovoljiti. Dosta. se može uštediti kod ukrasa pojedinit 
jela, jer se i sa jednostavnijim materijalom može sa malo truda i 
ukusa lijepo ukrasiti svako jelo. Isto se tako može i ujednostavniti 
nekoji recept i izostaviti neke namirnice, a da ielo ne izgubi svoju 
' karakteristiku. 


8. Kod sastavljanja jestvenika ne smije domaćica zaboraviti na 
osobu koja imade prirediti jestvenik, pa mora uočiti njezinu spret- 
nost, vještinu i sposobnost organizacije, jer što bi ioj koristilo sa- 
staviti naibolji i najskladniji jestvenik, ako unaprijed znade, da ga 
dotična osoba ne može izvesti. Računajući sa stručno spremnim 
osobama treba samo misliti na potrebno vrijeme priredbe i prave- 
dnu raspodjelu rada. Ako.domaćica mora sama prirediti jestvenik, 
onda mora već kod sastavljanja jestvenika također paziti, da ne 
precjenjuje svoje sposobnosti i da si ne postavi zadatak, koji ne bi 
mogla s uspjehom izvesti. 


9. i 10. Osoba, koja ima dužnost sastavljati jestvenike, mora 
dobro poznavati tehniku kuhanja, odnosno mora znati, koje teh- 
ničke postupke zahtijeva pojedino ielo, pa će si onda moći stvoriti 
sud, hoće li neko određeno vrijeme biti dovoljno za priredbu poje- 
dinoga obroka. 

Vrijeme priredbe i tehniku kuhanja treba uzeti o obzir osobito 
onda, ako se radi o nekom vanrednom poslu u kućanstvu, koji se 
ima kroz dan obaviti ili kad u pitanje dođu radne sile ili potrebni 
pribor. Spretna i iskusna domaćica znat će si i kod pomanjkanja 
pribora pomoći, pa će primjerice ribu skuhati isto tako lijepo i do- 
bro i onda, kad nema za kuhanje ribe one posebne posude. Ili, znat 
će uuksno izrezati pile i onda, ako nema škara za rezanje peradi. 


Ustrainom vježbom može domaćica saznati koliko je vremena po-. 


trebno za priredbu pojedinoga jestvenika i to samo onda, ako je na- 
učila svaki rad obavliati s urom. Bez ovoga iskustva ne će znati 
domaćica izabrati jestvenik, koji se može izvršiti u. određenom 
okviru vremena. 

11 i 12. Kod dnevne ishrane vrlo je važna promjena hrane po 
danima, pa ie najveća pogreška što se kod sastavliania jestvenika 
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može učiniti, da se neke jestvenike veže na stanovite dane u tjednu, 
pa se onda jestvenici uvijek od ponedjeljka redom ponavljaju. Ova- 
kovih metoda drže se još danas neki internati, menze, i bolnice, pa 
je ova jednoličnost u ishrani naiviše kriva, da se hranom, iako je 
tečno priređena, ne može zadovoljiti. Teško je postići, da se u roku 
od mjesec dana ni jedno jelo ne ponavlja, no sigurno se može izve- 
sti, da isti jestvenik ne dođe u mjesec dana dva puta. Dakle pro- 
mjena hrane po danima sastoji se u izmjeni jela po namirnicama, na- 
činu priredbe i po slaganju jela u jestvenik. Za ovo posljednje evo 
primiera: ako su kosani popečci bili jednom u kombinaciji sa juhom 
od krumpira i varivom od špinata, drugi puta ćemo ih uzeti u kom- 
binaciji sa juhom od kosti i ričetom, pa ćemo tako dobiti novi je- 
stvenik i bezuvjetno zadovoljiti promjeni po danima. 

X Dok se kod dnevne ishrane mora u obzir uzeti i paziti na pro- 
mienu jestvenika po danima, to ovaj zahtjev kod sastavljanja je- 
stvenika za svečane zgode otpada, no zato u ovom slučaju treba 
uočiti za kakovu zgodu se jestvenik priređuje. Svečani obroci mo- 
gu biti privatnog (za krug prijatelja i obiteljski krug) i službenoga 
karaktera, no svaki od ovih vezan je na neku zgodu, koja se na taj 
način proslavljuie. Proslava imendana, zaruka, vjenčanja, krstitki, 
rođendana, unapređenja u službi, proslava položenoga ispita, slavi 
se obično u krugu prijatelja, a proslave velikih blagdana u krugu 
obitelji. Službeni svečani obroci upriličuju se povodom službenili 
sastanaka, skupština i kongresa, pa se ovako službeni obroci nazi- 
vaju banketi. Jestvenici za proslave velikih blagdana vezani su na 
običaje dotičnoga kraja, pa su već za božićni i uskrsni obrok jestve- 
nici gotovo određeni, a svaka domaćica i nastoji, da tim običajima 
u glavnom ostaje vjerna. 

Kod ostalih svečanih zgoda u tom pogledu posve je nevezana, 
samo se mora obazirati na životne prilike i ukus uzvanika. Opsež- 
nost ovakovoga jestvenika određuje se prema materijalnim moguć- 
nostima, uz pomoć općenitog jestvenika, pa kada je ovaj utvrđen, 
onda se prelazi k izboru jela prema osobama, koje su pozvane. —- 
Drugojačiji jestvenik treba sastaviti za kongres liječnika, nego za 
društvo obrtnika, a drugojačije se može jedan i drugi prirediti u 
gradu, a drugojačije na selu. Jestvenik, koji bi možda zadovoljio 
liječnike, ne bi dakle zadovoljio obrtnike i obratno, jer način živo- 
ta, navike i zahtjevi jednih i drugih posve su protivni. Za liječnike 
bi trebalo sastaviti jestvenik od laganih i pikantnih jela, a jestve- 
nik za obrinike morao bi biti više kompaktan i sastavljen od jače 
začinjenih jela dobre građanske kuhinje. Predmijeva se, da su li- 


46 Vel. Prir, : 721 


ječnici kao intelektualni radnici naučeni na laganiju hranu, a obrt- 
nici kao manuelni radnici na zasitniju hranu, pa je razumljivo, da ih 
svečanim jestvenikom ne bi mogli zadovoljiti, ako bi im dali ono 
našto njihovi ukusi nisu uopće naučeni. 


Kaošto se treba kod sastavljanja svečanih jestvenika obazira- 
ti na ukus i prilike uzvanika, tako domaćica ne smije propustiti, da 
kod dnevne ishrane uoči zanimanje i dobu ukućana. Ovome zahtje- 
vu će moći lako udovoliiti ako točno pozna principe moderne ishra- 
ne ,o kojima je bilo govora na strani 40—47. 


13. i 14. Kod dnevne ishrane važno je kod sastavljanja jestve- 
nika uočiti ioš dva momenta i to hranljivu vrijednost i vanredni ku- 
ćni posao. O prvom je bilo govora već kod materijalnih prilika i 
kod razlaganja o iskorišćivanju hranljivih tvari u organizmu, pa ni- 
je potrebno sada o tome posebno govoriti. 


Kako se vrlo često događa u kućanstvima, da se ima obaviti 
neki vanredan posao, koji zaokupi domaćicu veći dio dana, to je 
potrebno, da i za takove dane znade sastaviti jestvenik, kako uku- 
“ ćani promjenu dnevnoga poretka ne bi osjetili. U takovom slučaju 
nastojat će domaćica da sastavi jestvenik od jela, koja zahtijevaju. 
kratko vrijeme priredbe ili će se poslužiti kuhaćim sandukom. Ka- 
ko su jela, koja zahtijevaju kratko vrijeme priredbe obično lagana i 
nezasitna, to bi ovakav jestvenik mogla upotrebiti samo onda, kad 
ti kući ne bi bilo mladeži i manuelnih radnika, jer za ove ne bi ova- 
kav jestvenik bio dovolino zasitan. Dakle u ovakovom slučaju po- 
služuje domaćici izvrsno kuhaći sanduk ili kuhaći lonac, pomoću 
kojega može skuhati hranljiva i zasitna jela bez truda i potroška 
radnoga vremena. Kako se u kuhaćem sanduku mogu skuhati samo 
juhe, složenci i variva, to će ona birati između ovih takova, koja 
njezinim ukućanima najbolje odgovaraju. Ovakovi izvanredni po- 
poslovi u kućanstvima i gospodarstvu mogu biti: pranje ili glačanje 
rublja, veliko pospremanje, rad na vrtu ili oko kuće ili posao, koji 
domaćica mora obaviti izvan kuće, a nema nikoga tko bi iu mogao 
zamijeniti. 

Kod sastavljanja jestvenika za svečane zgode mora domaćica 
ošobito kod obilnih jestvenika paziti na redosljed, kojim se jela 
imaju servirati. Općeniti jestvenik doduše upućuje kakovoga se re- 
da treba držati po skupinama jela, no kako svaka skupina obiluje 
raznim vrstama jela, to treba znati kako se ona izmjediuju u jestve- 
niku. O tome ie već bilo govora kod sastavljanja jestvenika za 
dnevnu ishranu, pa se sve ovo može upotrebiti i kod svečanog obro- 
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ka, no kako je tamo mnogo manje jela, to je ovome zahtjevu i mno- 
go lakše zadovoljiti. U glavnom treba primjerice paziti, da iza ku- 
hane ribe ne dođe kuhano meso, da iza juhe, u kojoj je kuhana tje- 
stenina ne dođe pojušno jelo od tijesta. Zatim je važno znati, da 
se uz pečenku serviraju razne vrste salate, a iza toga povrće, no 
ne će se učiniti pogreška, ako se i povrće servira uz meso. Ako je 
riba pojušno ili predjušno jelo, onda riba ispada iz jestvenika kao 
posebno jelo. Glavno jelo kod obilnoga jestvenika dolazi prije pe- 
čenke, no.treba znati, da pečenka u kraćim jestvenicima može biti 
glavno jelo. Ako su na jestveniku određena dva međujela, onda do- 
lazi uvijek ono toplo prije. 


Kod utvrđivanja redosljeda ne smije domaćica zaboraviti na 
potrebni kuhinjski i stolni pribor, koji se mora za ovakove zgode 
pribaviti, jer obično malo kućanstvo sa tolikim inventarom ne ras- 


polaže. Sve potrebno treba da domaćica ranije popiše, kako joj po- 


sljednji čas ne bi što uzmanikalo. 


Prema dosadašnjem razlaganju jasno se vidi, da su svi momen- 
ti, o kojima treba razmisliti kod sastavljanja jestvenika, usko pove- 


zani i da se mora o svakom ovom zahtjevu dobro prije promisliti, | 


nego li se odredi jestvenik za pojedine obroke. Domačica, kojoj je 
sastavljanje jestvenika neugodan posao rado se služi jestvenicima, 
koji su doneseni u novinama ili kakovim knjigama, no ako ih ona 
upotrebi, a da ne razmisli da li odgovaraju prilikama njenoga doma 
i ne prilagodi ih prema ovim zahtjevima, sigurno ne će potpuno 
udovoljiti ovoj zadaći. Kako ne može sastavljati jestvenik za neko 
kućanstvo osoba, kojoj nisu prilike u tančine poznate, tako ne. može 
domaćica ni tražiti, da joj netko drugi sastavlja jestvenik za sveča- 
ne zgode, jer nitko ne može znati kakovim materijalnim sredstvima 
ona raspolaže, koliko razumije o tehnici kuhanja, kakove su osobe 
njezini uzvanici i kakova je ona organizatorica. 


U svojoj će praksi domaćica naskoro opaziti, da neki mome- 
nat postavlja jače zahtjeve kod sastavljanja jestvenika, pa će pre- 
ma tome ovome posvetiti veću pažnju, a onda će u vezi s ovim, uze- 
ti u obzir i ostale, kako bi joj bio omogućen potpuni uspjeh. Naj- 
jači zahtjev kod sastavljanja jestvenika je danas onaj koji traži po- 
sebnu pažnju i brigu na materijalne prilike, no kako je ovai, pove- 
zan sa drugim važnim zahtjevima, to je dužnost domaćice, da kod 
sastavljanja jestvenika vodi računa o svima, da se u tom poslu što 
više vježba, kako bi i ovim svojim radom unijela u svoj dom što 
više zadovoljstva. 
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Posebni način serviranja hrane je onda, kad se za uzvanike ne 
prostire stol, već se zabava odvija u salonima ili plesnoj dvorani, 
a jelo se postavi na ukusno prostrti stol, sa kojega se gosti sami 
poslužuju. U takovim zgodama serviraju se samo hladna jela uz čaj 
ili bouillon u šalicama. Lijepo udešeni stol sa ukusno ukrašenim 
zdjelama zove se buffet. Buifet se obično priređuje kod većega bro- 
ja uzvanika, kod plesne večeri, koncertne večeri, vrtne zabave ili 
kakove službene zgode, pa se prema tome vidi, da se na ovaj na- 
čin može servirati prije podne, poslije podne i na večer. Broj i vrsta 
jela ovisi o karakteru svečanosti i o broju osoba. Obično na buffet 
dolaze razni sendviči, hladna mesna jela, razna hladna jela od jaja, 
miješane salate, jela u aspiku, paštete, torte, kreme, kolači, bowle, 
oranžada, limunada, malinovac i razna alkoholna pića: vino, pivo, 
likeri, tako da si svaki uzvanik može jelo i piće birati po volji. Uz 
buffet treba, da je postavljen sav potreban pribor, kako bi se gosti 
mogli sami posluživati. : 

Buifet može biti skromniji, a može biti i luksusno izveden, što 
dakako ovisi o materijalnim prilikama, o prostorijama i pozvanim 
gostima. 


BUFFET = 
Lo, 
Kuhana riba s majonezom Svodići od badema 
Ragout u školikama Bonboni 


Sir od dunja sa orasima 
Razno voće, sirovi 
Razna pića 


Jezik sa hrenom 

unka sa aspikom 
Hladni puran 
Pašteta od jetra u aspiku 
Imitirana tunina , II. 
Talijanska salata 
Miješani kompot 
Troboina krema 
Grilaž krema 
Punjene naranče 
Schillerova torta 


Jastog sa talijanskom salatom 
Engleski sulz od ribe 

Mesna zakuska s majonezom 
Galantine od kokoši 

DPašteta od zeca 


Slatki panj Odojak 
Bečka torta Šunka i narezak 


Sećerne ploške Welscher-salata 
Olgine ploške Sendviči 

Poljupci od datulja Drhtalica od vina 
Ploškice od prženih lješnjaka Kabinet krema 
Poljupci od čokolade Meranska krema 
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Malakofi krema 
Punč torta 
Panama torta 
Francuski jež 
Madeira ploške 
Ploške sa kremom 
Indijanski uštipci 


Pariški štapići 

Poljupci od lješnjaka 
Mignoni . 

Razno voće, miguoni od sira 
Razno piće 


Servirati se može u početku bouillon u šalicama ili čaj, na 
koncu priredbe punč sa pokladnicama ili crna kava sa like- 
rima, a između toga može se servirati sladoled. 


SVEČANI OBJEDI 


Proljeće 


I 


Riba u aspiku 

Govedska iuha, žličnjaci od 
možđana 

Kuhana govedina, pirjana ri- 

ža, piriana mrkva, pržene 

okrugljice 

Umaka od iaja 

Frigane pastrve 

Pečena teletina, salata 

Varenac od povrća 

Kolačići s jabukama 

Kabinet krema 

Ideal torta 


"Sitni kolačići 


Voće, sir 
Crna kava. 


II. 


Hladna punjena jaja 

Juha od kokoši, ploškice od 
biskvita 

Kuhana riba, holandeska 
umaka 

Pikantni popečci, varenac od 
vrhnja, rizi bizi 

Pita od mesa 

Ragout u školikama ' 

Prženi pilići sa salatom 

Začinjena šparga 


Varenac od naranče, preliv 
od punča 

Panama torta 

Sitni kolačići 

Voće, sir 

Crna kava 


II. 


Krema od šunke 

Juha od zelenja 
Varenac od mesa 
Kuhane kečige 

Teleći but sa slaninom 
Razni pridodaci 
Kobasice u lisnatom tijestu 
Galantine od kokoši 
Pržena janjetina, salata 
Začinjena cvjetača 
Savijača od trešanja 
Meranska krema 
Doboš torta 

Sitni kolačići 

Voće, sir 


«Crna kava 


IV. 
Poširana jaja 
Ragout od teletine 
Pržene gljivice sa vrganjima 
Frigani somići 
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Garnirani bifteki 

Risoto od raka 

Lastavice u gnijezdu 

Pečeni bubrežnjak, grašak, 
salate 

Punjeni fišeci s jagodama 


Lieto 


l: 


Začinjena šparga 

Juha od sitniša 

Raci s majonezom 

Pisana pečenka u lisnatom 
tijestu 

Umaka, razni pridodaci 

Varenac od zelenja 

Pašteta od teletine 

Pečena guska, salata 

Punjene artičoke 

Kolač sa kajsijama 

Bomba od ananasa 

Grilaž torta 

Sitni kolačići, sladoled od ri- 
biza 

Voće, sir 

Crna kava, likeri 


IL. 


Kuhani smuđ 

Juha od šparge 

Palačinke s vrganjima 
Garnirani rostbei 

Pržena punjena jaia 

Hladni varenac od povrća 
Pečeni nilići, salata 
Varivo buča 

Ploške sa jagodama 
Krema od malina 

Torta od čokolade 

Sitni kolačići, ledena kava 
Voće, sir 

Crna kava, likeri 


Tutti-irutti krema 
Svibaniska torta 
Trešnje 

Sitni kolačići 
Voće. sir 

Crna kava 


II. 


Garnirana šunka 

Juha od vrganja 

Pašteta u lisnatom tijestu 

Carski popečci sa pridodacima 

Punjene rajčice 

Možđani s majonezom 

Divlja patka, brusnice, salata 

Varenac od. kave, preliv od 
mlijeka 

Krivi srneći hrbat 

Sitni kolačići, sladoled od 
malina 

Voće, sir 

Crna kava, likeri 


IV. 


Pastrva s octom i uljem 

Govedska juha, žličnjaci od 
jetra 

Topli ragout u školikama 

Garnirana govedina 

Umaka od kiselice 

Puniena paprika 

Lastavice u gnijezdu 

Pečena patka, varivo kra- 
stavci 

Miješana salata 

Volovska oka 

Francuski jež 

Sitni kolačići, sladoled od 
lješnjaka 

Voće, sir 

Crna kava, likeri 


Jesen 


I. 


Bijelo meso u majonezu 


III. 
Riba u aspiku 


Govedska iuha, punjeni jastu- Francuska juha 


čići 

Prženi možđani, cumberland. 
umaka 

Govedina, punjene rajčice, 
špargeti, 

Umaka od kopra 

Bugarsko zelje 

Nadjeveni pilići, salata 

Varivo mangold 

Pita od jabuka 

Krema od vina 

Kolač sa grožđem 

Sitni kolačići 

Voće, sir 


«Crna kava ' 


II. 


Kuhana morska riba 
Juha od kiselice 

Punjeni krumpiri 
Nadjeveni teleći popečci 
Razni pridodaci 

Đuveđe 

Gušća jetra u aspiku 
Pečena šljuka, salata 
Začinjene miahune 
Strcani kolačići, malinovac 
Krema od lješnjaka 
Slatki panj 

Voće, sir 

Crna kava 


Zima 
L 


Krema od šunke 

Juha od kokoši 

Šaran na papriki, pire od 
krumpira 


Risoto. od. lignja 

Zec u umaci, kolačići od 
krumpira 

Savijača od krupice 

Pita od mesa 

Pečeni svinjski kare, salata 

Varenac od špinata 

Pržena savijača od badema 

Preliv. od vina 

Ruska krema 

Pišinger torta 

Sitni kolačići 

Voće, sir 


.Crna kava 


IV. 


Konzervirane ribe s jajima . 

Juha od rajčice 

Varenac od vrhnja s mahu- 
nama ' 

Frankfurtska pečenka 

Valjušci od krumpira 

Brodet 

Fazan, pečeni, salate 

Melancani s rajčicom 

Crnac u košulji 

Krema od vanilije 

Torta od kave 

Sitni kolačići 

Voće, sir 

Crna kava 


Prsa od guske, pirjano zelje 
Sarma, šunka 

Pečeni puran, salata, kompot 
Začinjena cvjetača 

Orehnjača 

Punjene naranče 
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Torta od kostanja 
Sitni kolačići 
Voće, sir 

Crna kava 


II. 


Engleski sulc od ribe 

Juha od svinjetine, savijača 
od pluća 

Risoto od sitniša 

Pisana pečenka u umaci, 
pridodaci 

Burek 

Imitirana tunina, salata 

Pečeni odojak, salata, 

Uštipci od lisnatoga tijesta 

Ploške od kostanja 

Omelette surprise 

Sitni kolačići 

Voće, sir 

Crna kava. 


NI. 


Riba u školikama 

Juha od kokoši, žličnjaci od 
možđana 

Crna kava 


Topla punjena jaia 

Jezik u umaci sa pridodacima 

Varenac od možđana 

Prženi kunići, fino varivo, 
miješana salata 

Pita od badema 

Kriške od naranče 

Šilerova torta 

Sitni kolačići 

Voće, sir 

Crna kava. 


IV. 


Jezik kuhani. umaka od hrena 

Govedska juha, ploške od je- 
tara 

Pržena. cvietača u tijestu 

Srnetina sa brusnicama i li- 
snatim tijestom 

Varenac od riže sa šunkom 

Pržena svinjetina, salate 

Varivo korabica 

Pokladnice 

Krema od kostania 

Ruska torta 


* Sitni kolačići 


Voće, sir 


POSNI JESTVENICI 


I. 


Pastrve u majonezu 


Juha od ribe 


Pržena cvjetača u tijestu 
Kuhana morska riba 
Holandeska umaka 
Pečena riba, salata 
Crnac u košulji . 

Torta od lješnjaka 

Sitni kolačići 

Sladoled od vanilije 
Voće, sir 

Crna kava 


II. 


Oštrige 

Juha od vrhna, prženi grašak 

Topla puniena  iaja. Pečena 
riba, cvjetača, salata 

Pržene žabe, špinat varivo 

Nabujak od oraha, preliv od 
vina 

Uštipci sa kremom 

Baisers torta 

Sitni kolačići 

Sladoled od kave 

Voće, sir š 

Crna kava 


VEČERE 
I. Voće, sir 
Bouillon u šalicama Crna kava 


Prženi možđani, špinat 
Pečena purica, salata 
Varenac od kave 
Sitni kolačići 
Bowla od ananasa 
Voće, sir 
Crna kava 
II. 

Kuhana štuka sa remoulad- 

umakom 
Pileći paprikaš, žličnjaci 
Pečena janjetina. salata 
Bomba od čokolade 
Ploške sa kremom 
Sitni kolačići 
Bowla od lazarkinje 


III. 
Gušća jetra u aspiku 
Bifteki s jajima i pirjanim 
povrćem 
Pečeni kopun, salata i 
Olgine ploške 
Sitni kolačići, sladoled 
Voće, sir ki 





Raci u majonezi 

Berlinski odresci, varivo 
grašak 

Jarebice, miješana salata 

Dioš pita, kompot 

Sitni kolačići, ledena kava 

Voće, sir 


DORUČCI 


Buillon u šalicama 
Ragout u školikama 
Varenac od novrća 
Fazan, welscher-salata 
Torta od kave 

Bomba od vanilije 
Sitni kolačići 

Voće, sir 


II. 
Bouillon u šalicama 
Jegulia u aspiku 
Garnirani bifteki 
Uštipci sa kremom 
Panama torta ; 
Bomba od čokolade 
Sitni kolačići | 
Voće, sir i 


Crna kava, likeri Crna kava, likeri 
JUŽINE . 
I, ž II. > ' 
Kava sa slatkim vrhnjem Cai sa rumom i slatkim 
Naduvak vrhnjem 
Pecivo, maslac, med 


Torta od naranče 
Sitni kolačići, sladoled 
Voće 


IL. 
Čokolada sa slatkim vrhnjem 
Biskvit i mramorni kolač 
Kolač s iasodama 
Bowla i sitni kolačići 
Voće 


Sunka i narezak 
Slatki pani 

Sitni kolačići 
Voće 


IV. 
Ledena kava, holipni 
Bečka torta 
Sitni kolačići u 
Voće 


mozaik-kruh, sendviči 
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O prostivanju stola 


Među nebrojene dužnosti domaćice spada i briga, da se za sva- 
ki obrok uredno i ukusno prostre stol u čistoj, prozračenoj i tempe- 
riranoj prostoriji. Domaćica, bila ona u najčednijim ili najboljim pri- 
likama, imade u torn pogledu jednake dužnosti, jer slabe materijal- 
ne prilike nikako ne smiju biti uzrokom, da se hrana ne uzima kod 
prostrtoga stola i da domaćica ne učini sve ono, što je potrebno, da 
se i najjednostavnija hrana može udobno i sa zadovolistvom uživati. 
Dakle i kod ovoga posla može domaćica pokazati svoju individual- 
nost, svoj odgoj i dobar ukus, te smisao za nešto lijepo. 

Kako je kod svakoga rada potrebna dobra organizacija, tako se 
i ovaj na oko neznatan rad, mora raditi po nekom programu i mo- 
ra se unaprijed točno odrediti, koji je pribor kod toga potreban. 

U većini domova smatra se kao najpotrebniji pribor tanjur, nož, 
vilica, žlica i eventualno čaša, no u kulturnom svijetu ne polaže 
se manja važnost stolnjaku i ubrusima, pa u domovima gdje imade 
domaćica smisla za estetiku, a razumijevanja za higijenu, ne će ona 
dozvoliti, da se bilo koji obrok obavi na neprostrtom stolu ili bez 
ubrusa. ' 

Za pokrivanje stola služe bijeli stolnjaci i stolnjaci u bojama, 
pa se prvi uzimaju najviše kod objeda i večere, a drugi kod zaju- 
tarka i južine. Svaki stolnjak treba da je ne samo čisto opran, već 
mora biti besprikorno izglačan, i tako složen, da izgleda kao nov, 
Da se to može postići potrebno _ je, da se stolno rublje malo škrobi i 
dosta mokro glača. Postrti stol na neuredno izglačanom stolniaku 
ne može biti ukusan i ne smije nas zadovoljiti. Kako se čestim pra- 
njem rublje kvari, to je potrebno paziti, da stolnjak ostane što dulie 
čist i da se svaki dan nakon upotrebe složi točno po pregibima, ka- 
ko je prviputa kod glačanja bio složen. Na čistoću stolnjaka ne tre- 
ba samo paziti kod uzimanja hrane, već i kod prostiranja stola, pa 
zato osoba, koja taj posao obavlja mora biti čisto i uredno odjeve- 
na, a osim toga mora imati čisto oprane ruke. 

Da zadovolji domaćica zahtjevima higijene imati će za svaki 
ubrus platnenu vrećicu, kako se ubrusi ne bi izmiješali, a što dulje 
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ostali čisti. Stolnjak i ubrusi moraju imati točno određeno mjesto 
kuda se spremaju, a i to je obično ladica od stola ili ormara, u koju 
se ništa drugo spremati ne smije. 

Kako je kod svakoga rada potrebno, da se naiprije sav pribor 
priredi, tako je to potrebno i kod prostiranja stola. Sav potreban 
pribor donese se na poslužavniku u sobu i stavi se u blizinu stola, 
koji se ima prostrti. U blagovaonici imade obično kraj vrata još je- 
dan mali stolić, koji služi baš u tu svrhu, a zove se stolić za servi- 
ranje. Ako se na stolu, koji se ima prostirati nalazi kroz dan stolnjak 
ili bilo kakav ručni rad, to je u prvom redu potrebno, da se ovaj 
uredno složi i stavi također na određeno mjesto. Na stolove, koji 
bi se mogli uslijed toplih zdjela pokvariti, stavlja se ispod stolnjaka 
voštano platno ili sukno, koje osim toga pomaže, da se tanjuri mogu 
tiho postavljati na stol. ' 

Kad je za prostiranje stola ovako sve priredeno, onda se stav- 
lia stolnjak, koji mora biti postavljen ravno i tako, da sa svih štrana 
jednako visi. Za ukras stola može se staviti kakav ručni rad na sre- 
dinu stola, a za čuvanje postavljaju se i neki podlošci, na koje se 
postave zdjele. Ovi podlošci mogu se dobiti u raznim izvedbama, 
no najzgodniji su oni, koji se mogu okretati, pa nije potrebno hranu 
dodavati, već se samo okretajem dobije zdjela u blizinu. Ovi podlošci 
služe samo za obiteljski stol u boljim prilikama, ier se kod izvanred- 
nih zgoda uopće zdjele po stolu ne stavljaju. 

Kako kod obiteliskoga stola ima svaka osoba svoje određeno 
mjesto, to je i za tanjure onda već određeno mjesto, a s lijeve i de- 
sne strane postavlja se pribor tako, da se na desnu stranu tanjura 
postavi nož i žlica, a na lijevu vilica. Nož treba postaviti tako, da je 
oštrica okrenuta prema tanjuru, žlica i vilica tako, da su šiljci pre- 
ma gore okrenuti. Čaši je mjesto odozgo s desne strane tanjura. — 
Ubruse treba staviti s lijeve strane tanjura kad su u vrećici, a čisti 
ubrusi stavljaju se na tanjur. 

Prije nego se tanjuri, pribor i čaše postave na stol treba ih još 
jednom dobro obrisati i to posve čistom krpom. Nije dovolino,/ da se 
tanjuri, čaše i pribor samo do suha obrišu, već se mora tako obri- 
sati, da imadu potrebni sjaji. 

Kruh treba izrezati u manje i ne predebele komade, koji se 
onda slože u košaricu, a ova se stavi s lijeve strane domaćici. S de- 
sne strane domaćici treba staviti pribor, koji je potreban za uzima- 
nje hrane. Duboki tanjuri stavljaju se svi zajedno na plitki tanjur od 
domaćice, jer kod obiteliskoga stola obično juhu dijeli domaćica. 
Vrč s vodom postavlja .se s desne strane domaćina. Domaćica sjedi 
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obično na čelu stola, a njoj nasuprot domaćin. Kruh treba narezati 
u posljednji čas, da se ne osuši, a svježu vodu treba donijeti onda, 
kad se servira meso. Na stol treba još staviti soljenku, a male ta- 
njuriće, koji će trebati za slatko jelo, treba postaviti zajedno sa 
malim priborom na pokraini stolić. 


Važno je, da se u zimsko doba tanjuri prije serviranja dobro 
ugriju, kako se hrana ne bi na tanjurima brzo ohladila. Pogled na 
prostrti stol mora nam dati dojam, da je taj rad obavljen velikom 
pažnjom, a to će biti onda, ako je svaka stvar ravno i uredno na stol 
postavljena. Ako se još na stol stavi malo cvijeća, onda ovako pro- 
strti stol ne odaje samo urednost i brigu, već i ljubav s kojom je tai 
posao učinjen. Uvijek je potrebno, da se nakon obavljenoga posla 
još jednom dobro na stol pogleda i razmisli, nije li možda nešto za- 
boravljeno, što bi se ioš moglo na vrijeme urediti. 


Kako se prostiranje stola za objed i večeru mora obavljati ured- 
no. točno i savjesno, tako treba, da se ovaj posao obavlia i kod ma- 
lih obroka (zajutarka i jižine) kad je prostiranje još mnogo iedno- 
stavnije. Za ove obroke treba postaviti na stolnjak samo male ta- 
njuriće sa šalicama i žličicama, čaše i košaricu sa pecivom. Ako 
se servira maslac, onda je potrebno staviti malene desertne taniu- 
re, kraj ovih mali nož, a desno gore tanjurić sa šalicom i čaša. Na 
stolu ne smije manikati vrč s vodom, a sve se to postavlja ra stol 
onako kako je to rečeno bilo i kod obieda. Maslac dolazi na stol ili 
u raznim oblicima (kuglicama, ploškicama) ili se u dozi servira, pa 
Si svaki uzme po želji. Kava i mlijeko donese se na stol u kantica- 
ma, pa si ili svaki sam ili domaćica svima ulijeva kavu u šalice. Ako 
ulijeva kavu domaćica sama, onda je bolje, da se sve šalice postave 
pred domaćicu, pa kad su napunjene, onda se razdijele. 


Prostiranie stola za svečane obiede ili večere. 


Kako je potrebno, da se prije prostiranja obiteljskoga stola sav 
pribor, priredi, tako se još ranije mora ovome zahtievu udovoljiti 
kod svečanih zgoda, jer kod tolike množine pribora treba i vreme- 
na, da se temeljito pegleda i uredi. 

Što se urednosti i čistoće tiče vrijedi isto kao i kod dnevnoga 
prostiranja, samo za svečane zgode uzimamo po mogućnosti kva- 
litativno ljepši stolnjak, ukrasujemo stol lijepim ručnim radom i uku- 
snim cvijećem. Cvijeće postavljamo na stol u što nižim posudama, 
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da što manje smetaju, pa ako je dugačak stol možemo staviti i tri 
veće posude sa cvijećem, a da bude što svečanije, može se cvijeće 
Staviti i u male vazice pred svaku osobu. Vrlo je ukusno, ako se 
cvijeće razmjesti ukusno po stolu, no to treba učiniti zadnji čas, da 
ostane cvijeće svježe. Cvijeće i ostala dekoracija stavlja se na stol 
onda, kad je na stolu sav potreban pribor, pa se vidi koliko još 
mjesta preostaje.  Prenatrpan stol sa priborom i ukrasom nije 
ukusan. 

Dakle kad je na stol postavljen stolnjak, ručni rad i posude, 1 
koje ima doći cvijeće, onda se stavliaju obrisani tanjuri na stol ta- 
ko, da se jedan do drugoga stavliaju na stol, a onda se dva između 
otstrane. Na taj način dobijemo na stol postavljene tanjure u jedna- 


kci udaljenosti a i razmak je propisan. jer se zahtijeva, da između 


tanjura bude 60—-0 cm praznoga prostora. Kad postavljamo tanju- 
Te s druge strane stola, onda je samo potrebno paziti na početak 
t.j. da je prvi tanjur točno postavljen nasuprot prvoga sa druge 
strane, a onda možemo postupati dalje, kako i na prvoj strani. Pa- 
Ziti se osim toga mora, da su svi tanjuri jednako udaljeni od ruba 
stola, jer će samo tako biti u redu jednom. Na veliki plitki tanjur 
stavi se odmah mali desertni za predjušno jelo, no potrebno ie zna- 
ti, da se onaj plitki, dokle god se serviraju topla jela, ne otstranju- 
je, već se uvijek na njega stavljaju potrebni tanjuri. Svi tanjuri tre- 
ba da su priređeni na pokrajinom stolu. Sa svake strane tanjura do- 
lazi potreban pribor koji se postavlja tako, kako će jela biti servi- 
rana, pa za ono jelo koje će biti prvo servirano nalazi se pribor 


< najdalje od tanjura. Uz tanjur stoji pribor za topla jela, a pred ta-' 


njurom za poslastice. Ako nema dovoljno pribora, onda se kod po- 
novnoga postavljanja tanjura postavlja i potrebni pribor. Pribor 
se postavlja na stol na isti način kako je to rečeno kod obiteliskoga 
stola. Za ribu postoji poseban pribor, no ako ovakovoga nema, on- 
da se postavi samo viljuška, a mnogo puta .se postavljaju i dvije 
viljuške. 

Caše se poslažu po veličini gore desno od tanjura ili ukoso 
ili u grupi, samo u jednom i drugom slučaju treba paziti, da su sve 
u jednom pravcu. Ubrusi se samo preklapaju i stave na taniur ili 
u čašu. Složeni ubrusi u razne oblike danas se vrlo rijetko vide, a 
ako se to pravi, onda se odaberu oni najjednostavniji oblici. 

Između dva tanjura stavlia se mala soljenka, tako da se dvije 
osobe jednom mogu poslužiti. Karte sa jestvenikom polegnu se na 
stol između tanjura tako, da svakom uzvaniku stoji karta na desno 
i malo u koso. Kartice, na kojima su napisana imena uzvanika DO- 
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stave se na posebni mali stalak, koji je iz porculana, stakla ili je 
predmet umjetnoga obrta, koji je napravljen baš za ovu zgodu. Po 
duljini stola stavljaju se lijepo uređene zdjele sa voćem ili posebno 
ukusno ukrašene torte. Vrlo otmieno djeluju srebrni svijećnjaci, ko- 
ji se za vrijeme večere upale. Ako na uskoj strani nitko ne sjedi, 
onda se može staviti malo veća košara ili srebrna posuda sa voćem 
ili kakav drugi komad kulinarske umjetnosti. ' 

Ocat, ulje, papar, senf i čačkalice nisu predmeti za otmieni 
stol. Vino u bocama stavlja se na stol, pa na dulii stol računa se 
obično 4 boce, koje su na stol lijepo i zgodno porazmještene. 

Dekoraciju za stol pripravljamo i udešavamo prema zgodi za 
koju je odredeni svečani obrok, pa je primjerice za svatove zgodno 
bijelo cvijeće i zelenilo, a najbolje odgovara ružmarin. Sredina sto- 
la i mjesta gdje sjede mladenci mogu posebno biti ukrašena sa mir- 
tama, koprenom ili vrpcom. Kod srebrnoga pira dolazi po koja sre- 
brna kitica, a stol može biti ukrašen crvenim ili žutim ružama. Za 
zaruke zgodno je ružičasto cvijeće, pa proslavu prve pričesti ljilja- 
ni, ili koje drugo nježnije bijelo cvijeće, za potvrdu potočnice, za 
uskrsni stol proljetno cvijeće i pisanice, za božićni stol borove 
grančice, svječice i crvene jabuke. Ukras stola ne može se nikako 
propisati i odrediti, jer za ovo će upotrebiti domaćica ono, što ima 
i što si može pribaviti, pa onda o ukusu i zgodnim idejama ovisi ka- 
ko će stol biti udešen. 


Prostiranie stola za zaiutrak. 

Budući da se za zajutrak u boljim prilikama osim kave ili čaja 
serviraju mekano kuhana jaja, maslac, med ili marmelada, to se u 
ovakovim slučajevima mora na stol postaviti i potreban pribor, pa 
se prema tome onda stol prostire ovako: svaka osoba dobije mali 
desertni tanjurić, a kraj njega se postavi nožić. Desno gore od ovo- 
ga tanjura postavi se tanjurić sa šalicom i žličicom, a kraj ovoga 
čaša. S lijeve strane gore od tanjura stavi se posve maleni stakle- 
ni tanjurić s žličicom za med ili marmeladu, uz njega mala soljen- 
ka, a na desertni tanjur stavi se stakleni tanjurić sa stalkom za ja- 
ja, dok se jedna žličica za jaja postavi gore pred tanjur. Kad se ja- 
ja otvore i počnu jesti, skine se tanjurić sa jajima i stavi na lijevn 
stranu. Mali ubrusi, koji su obično u istoj boji kao i stolnjak postav- 
liaju se u tom slčaju pred tanjur, a svaki se ubrus savije i utakne 
u kolutić, koji može biti i kakav ručni rad, ili samo izrađen od VID- 
ce u raznim bojama. Ako se ne serviraju jaja, onda se ubrus stavi 
na tanjur. 
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Po stolu, koji je priređen za zajutrak treba ukusno razmjestiti 
šećernicu sa kliještima za šećer, posudu sa maslacem, medom ili 
marmeladom, vrčić sa slatkim vrhmiem. Vrč s vodom i košarica sa 
pecivom postavlja se uz domaćina, odnosno uz domaćicu. 


Prostiranie stola za iužinu. 


Način prostiranja stola za južinu vrlo je sličan onome za zaju- 
trak, samo se na stol stavi ioš jedna torta ili koji kolač sa voćem. 
Ako se poslije servira kakova krema ili sladoled, onda se prije mo- 
ra sve otstraniti, pa se na stol stave desertni tanjurići sa_čipkama, 
na kojima su postavljeni stakleni tanjurići ili čaše sa kremom ili 
sladoledom. Osim toga mogu se na stol u zdjelici donijeti suhi kola- 
Čići. Ako se gostima servira poslije podne čaj, onda se također u 
sredinu stola može staviti ukrašena torta ili kakav kolač, a po sto- 
lu razmjesti šećernica sa kliještima, bočica sa rumom, vrčić sa so- 
kom od limuna ili tanjurić sa izrezanim ploškicama od limuna, po- 
suda sa čajnim kolačićima i posuđa sa maslacem, marmeladom ili 
demom. — Sendviči, koji se gotovo uvijek priređuju za čaj, ne DO- 
stavljaju se na stol nego se priređe na pokraini stolić, pa se kod 
čaja serviraju. : 

Svaka osoba mora dobiti desertni tanjurić sa malim priborom, 
desno gore može se postaviti tanjurić sa šalicom i žličicom ili se 
postavi samo tanjurić sa žličicom, a šalice se poslažu na stolić za 
serviranje, gdje se u njih ulije čaj, pa se onda na malom poslužav- 
niku nosi čaj u šalicama i postavlia na tanjurić. Lijevo gore uz ta- 
niurić postavi se vrčić sa slatkim vrhnjem, a mali ubrus stavi se na 
tanjurić. 

Kad je čaj utočen najprije se ponude sedviči, a kad su gosti po 
drugi puta uzeli, onda se ponudi pecivo sa maslacem i demom, a 
kad su se svi gosti poslužili, pokupe se taniuri i pribor i stave 
stakleni tanjurići za čajne kolačiće. U isto vrijeme utoči se druga 
šalica čaja. Ako društvo ostane dulje zajedno, onda se gosti ustanu 
od stola i u drugim sobama zabavljaju, a u to vrijeme se sve sa 
stola odnese i prostire stol za ona hladna jela, koja će se kasnije 
Servirati. Sada se na stol postave veliki tanjuri sa priborom, veli- 
ki ubrusi i čaše za vino i vodu. Na stol se stave boce sa vinom, vrč 
S vodom, prepečenac i kruh i košarici. Onda se servira ili mesna 
zakuska s majonezom, ili imbis ili kakova pašteta ili opet dvije 
razne zdjele. Posliie toga se opet postave desertni tanjuri i pribor 
Za poslastice. Na kraju može se servirati i bowla, koja se donese 
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u čašama postavljenima na tanjurić, a ovaj opet na veći tanjurić 
sa čipkama ili čipkastim papirom. Bowla se može servirati i u veli- 
koj staklenoj posudi, koja je posebno za to određena, pa se na po- 
krajnom stoliću bowla ulijeva u čaše. 


Prostiranie stola za buiiet. 

Kod priredbi gdje je pozvano mnogo gosti ne servira se hrana 
kod prostrtoga stola. U tom slučaju postave se hladna jela na du- 
gački stol, sa kojega se gosti sami poslužuju. Buffet može biti po- 
stavlien uza zid, pa se straga postavi polica, koja se prekrije stol- 
njakom, a na nju se postavi cvijeće, koje visi što je onda lijepa de- 
koracija. Čitavi stol pokriven je lijepim stolnjakom, koji obično i 
prekriva noge od stola. Sa svake strane buffeta lijepo je, ako se 

* može postaviti kakovo zelenilo (paome ili lovori). Na sredinu bul- 
feta postavi-se velika posuda sa lijepim cvijećem, a okolo se po- 
razmieste zdjele sa jelom, koje su obično umjetnički udešene. U 
svakoj zdjeli postavlien je potreban pribor. Jela se moraju složiti 
tako, da sva slana jela budu na jednoj strani, a sva slatka na dru- 
goj, a tako treba da su razmještena i pića. Tanjuri, pribor i čaše 
postavljaju se na posebni stol, koji stoji u neposrednoj blizini. U 


pokrainim sobama ili u istoj sobi, ako je velika, postavljeni su ma- . 


li stolići, koji su pokriveni stolnjakom, a na stolu se nalazi. toliko 
ubrusa za koliko osoba ima mjesta kod stola. 

Posluga ima dužnost posluživati piće, odnašati i spremati za- 
mazane tanjure i prazne zdjele na buffetu zamijeniti punima. Inače 
si gosti sami jelo odabiru i odnose na svoj stol. Za ovaj način po- 
služivania mora se imati spretno i dobro uvježbano osoblje. 
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O serviranju 


Osobe, koje poslužuju kod stola treba, da su čisto i uredno odie- 
vene, da imaju čistu bijelu pregaču i da im je glava povezana bije-- 
lim rupcem, a za svečanije zgode ukusnom čipkastom prujom. Kod 
svečanih zgoda posluga je obično odjevena u crno. Muška posluga 
ima bijele rukavice, a ženska služi se rukavicom za serviranje, ko- 
ja je ukrašena čipkama, koje su škrobljene i onda lijepo izglačane. 
Na rukavicu za serviranje postavljaju se onda zdjele tako, da čipke 
okružuju zdjelu. Da posluga može što tiše hodati treba da ima na 
petama gume. 

Glavni zahtjev kod serviranja jest, da se taj posao obavlja što 
tiše, pa prema tome treba paziti, da se vrata zatvaraju polagano, 
a to će onda biti moguće, ako je posluga izvježbana tako, da poslu- 
žavnik može nositi samo na jednoj ruci, a drugom otvarati i zatva- 
rati vrata. Nogom vrata zatvarati ili uopće ostaviti otvorena vrata 
vrlo je nepristojno. 

Zdiele treba prije serviranja odozgo savjesno pobrisati, kako 
zamazane ne bi bile postavljene na stol ili na rukavicu za servi- 
ranje. 

Poslužavnik sa zdjelama treba najprije staviti na stolić za ser- 
viranje, a odavle postaviti zdjele u sredinu obiteljskoga stola ili kod 
svečanih obroka odavle servirati. Posluga može početi servirati 
hranu ili kod domaćice ili kod najstarije i naiodličnije gospođe ili 
kod one osobe, kojoj ie u čast priređena gozba. Ako ie mnogo 0so- 
ba, onda valja paziti, da na jednu osobu koja preosnje ne dođe vi- 
še od 10 gosti. 

Kod obiteliskoga stola nema posluga duge dužnosti, već do- 
nositi jela i odnositi zdjele i zamazane tanjure, a ako imade više 
jela, onda i tanjure izmijenjivati. Naiprije se sa stola otstranjuju i 
odnose iz sobe zdjele, a kasnije tanjuri. Tanjuri se oduzimaju i po- 
stavliaju uvijek sa desne strane. Kad se počne pobirati pribor sa 
stola, onda se poslužavnik mora staviti na stolić za serviranje, a 
tanjuri se pobiru bez poslužavnika, pa se onda mogu najviše dva 
najedanputa nositi. Posude treba posve tiho stavljati na poslužav- 
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* 
nik i to tako, da se sav pribor stavlja na jedan tanjur, kako bi se - 


ostali tanjuri mogli složiti jedan na drugi. 


Prije slatkoga jela treba stol malo pospremiti i urediti, t. i. tre- 
ba odnijeti košaricu sa kruhom, otstraniti soljenku, a stol od mrvi- 
ca očistiti. Sada se postave desertni tanjuri i može se donijeti slat- 
ko ielo. Odnositi tanjure i pospremati može se tek onda, kad ni _je- 
dna osoba kod stola više ne jede. Kod pospremanja stola odnese se 
najprije sav pribor, onda se spreme ubrusi, a stolnjak se nježno 
uhvati za četiri ugla, iznese, da se mogu vani otresti mrvice, a onda 
se uredno složi po pregibu kako je bio izglačan i spremi na odre- 
đeno mjesto. Iza toga se otvori prozor, ispod stola malo se pomete, 
stolice stave na svoje mjesto, a stol se pokrije pokrivačem, koji je 
za to određen. Nakon nekoliko minuta prozor se zatvori i time 
je posao serviranja završen. 


U priredivanje svečanih obroka ne bi se smjeli upuštati, ako 
nemamo izvježbano i odgojeno osoblie. Odgojena posluga će zna- 
ti, da kod stola ne smije sa gostima razgovarati, pače, da ne smije 
ni gosta nagovarati na jelo, da mora tiho hodati, tiho postavljati 
pribor, da mora paziti, da joj ništa ne padne iz ruke i da hranu mo- 
ra s lijeve strane pružati na lijevoj ruci. Kod serviranja mora pa- 
ziti, da u svaku zdjelu postavi potreban pribor za uzimanje, kako 
se ne bi morala vraćati. Kod svečanih obroka počinje serviranje 
obično predjušnim jelom, pa posluga najprije mora utočiti u male 
čašice desertno vino, a onda tek servirati predjušno jelo. 

Posluga ne smije zaboraviti, da plitki tanjur ne smije maknuti 
sa stola dok sva slana iela nisu već servirana, već da na ovaj ima 
uvijek postavljati potrebne tanjure. Juhu mora posluga natočiti na 
posebnom stoliću u tanjure, kod toga treba paziti, da ne prijede rub 
tanjura i da spretno nosi do stola. U posebnim slučajevima, postav- 
lja posluga naiprije duboke tanjure prazne, a juhu nosi u šalicama 
i ulijeva gostu u tanjur s desne strane, no tako, da šalicu nakrene 
od gosta. ; 

Za ribu treba postaviti posebne tanjure i poseban pribor. Za 
predjušno, poiušno jelo i međujela postavliaju se mali tanjuri, a 
za glavno jelo i pečenku veliki tanjuri i veliki pribor. Uz ribu se 
servira bijelo vino, kod glavnoga jela teže vino, kod međujela biie- 
lo ili crno vino, a kod pečenke šampanjac, koji se toči i kod slat- 
koga jela, a mora cijelo vrijeme stajati u kabliću sa ledom. 

Kod točenja vina mora posluga biti oprezna, da ne polije vino 
po stolu, pa je zato dobro, da svaka boca imade spužvicu za hvata- 
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nje kapljica, a ako toga nema, onda treba bocu zamotati u ubrus. 

Iza pečenke mora posluga odnijeti tanjure, pribor, soljenke i 
kruh. Sladoled se donese na desertnom tanjuru sa čipkama, na koji 
se onda stavi stakleni tanjurić sa čašom u kojoj se nalazi sladoled. 

Za voće i bonbone se stavljaju posebni tanjuri. 

Iza gotovoga objeda servira se crna kava sa likerom, pa oso- 
ba, koja servira mora javiti domaćici, da je kava u salonu priredo- 
na. Šalica za crnu kavu i kantica sa kavom, šećernicom i vrčićem 
sa slatkim vrhniem postavljeni su na poslužavnik, na kojem se na- 
toči kava u šalice i onda servira. Na posebnom poslužavniku stoje 
male čašice sa likerima, koji se uz kavu serviraju. U slučaju, kad 
nema podesnih prostorija, gdje bi se mogla kava servirati, servira 
se kava kod stola kamo se onda donesu i cigarete i pepelnjaci. 
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O vladanju kod stola 


Za svaku zgodu u životu postavilo je ljudsko društvo neka 
pravila, po kojima se imadu pojedinci vladati, pa su tako određena 
i neka pravila kod uzimanja obroka, koja su se kroz stoljeća mije- 
njala i prilagođivala prilikama. Imade liudi, koji misle, da su ova 
pravila postavljena samo za one, koji provode lagodan život i ima- 
du svega u izobilju, a ima opet takovih, kojima je to tako malo va- 
žno, da bi se sami sebi činili upravo sitničavi, kad bi nastojali ovinr 
pravilima zadovoljiti. 

Ni jedan ni drugi ne misle pravo, jer nisu spoznali, da su ova 
pravila plod zreloga prosuđivanja, profinjenoga ukusa i plemenito- 
sti srca, pa imadu zadaću, da nam život učine ljepšim i snošljivijim, 
jer traže veliku obzirnost prema bližnjemu. Jasno je, da se na pra- 
vila pristoinosti ne bi trebao osvrtati čovjek, kojemu bi bile priro- 


đene sve tri ove duševne sposobnosti, no kako takovoga čovieka- 


na svijetu nema, to svaki mora imati potrebu, da se po ovim pra- 
vilima duševno unapređuje. Želja za unapredenjem znak je kultu- 
re, a omalovažavanje društvenih pravila može se ocijeniti blazira- 
nošću i neodgojem. Možda se ni u jednoj zgodi života ne može ta- 
ko brzo prosuditi kultura čovjeka, kao kod načina uzimanja hrane 
i vladanja kod stola. Imade liudi, koji su neukusnim postupkom kod 
uzimanja hrane upravo neugodni okolini, a imade ljudi, koji baš kod 
jela odaju svoju otmjenost. Ako čovjeku nije do toga da zadovolji 
pravilima pristojnosti, a ono mu mora biti stalo, da svojim vlada- 
njem i načinom saobraćaju ne bude bližnjemu neugodan i nepod- 
nosljiv. 

Pristoino vladanje kod stola traži u prvom redu, da kod stola 
uspravno sjedimo, da susjedu ne okrenemo leđa, da ga laktima ne 
guramo i da sa svima prijazno razgovaramo. Siesti k stolu ne tre- 
ba prije dok stariji nisu sieli ili dok nam nije ponuđeno sjesti. Ruka- 
ma naslanjati se na stol ili rukama glavu podbočiti kod jela nije uku- 
sno ni pristoino. Neukusno je puhati u hranu, ako je vruća, srkati 
je ili žvakati je glasno, kao što je i neukusno hranu prstima u usta 
nositi. Rukom je dozvoljeno jesti samo rake, kruh i sitne kolačiće, 
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inače se hrana jede viljuškom i nožem, a tekuća hrana žlicom. Žli- 
cu ne valja nikada tako okrenuti da šiljak od žlice stavljamo u usta, 
jer onda moramo lakat previše od tijela odmaknuti. Dakle kad uzi- 
mamo hranu žlicom, treba uvijek onu široku stranu prisloniti na 
usta. Kad jedemo juhu, onda možemo tanjur malo od sebe nagnu- 
ti. Oblizivanie žlice ili čišćenje tanjura kruhom vrlo je neukusno. 

Kad se pije kava ne treba kruh u kavu drobiti, niti šećer sa žli- 
čicom sa dna pobirati. Brisati pribor, tanjur ili čašu u ubrus vrlo 
je netaktično naprama domaćici. Punim ustima razgovarati ili piti 
vodu vrlo je neukusno. Ubrus treba kod početka obroka posve 
otvoriti i staviti na krilo, a upotrebiti ga treba prije, nego pijemo 
vodu i kad smo s jelom gotovi. 

Kod obiteljskoga stola treba ubrus poslije objeda složiti i spre- 
miti u vrećicu, no u gostima se to ne čini, već se ubrus odloži i stavi 
samo pokraj tanjura. Padne li nekome nož ili koji pribor na pod tre- 
ba ga novim izrfijeniti i donijeti ga na tanjuru. Čaša s vodom ne 
smije se nikada donijeti bez tanjurića. Čaša se uzima uvijek u desnu 
ruku, a nikada je ne valja do vrha napuniti. Nož služi kod jela za 
odrezivanje hrane, no ne smije se nikada jelo nožem u usta nositi. 
Kruh se drži na lijevoj strani tanjura, a ne smije se nožem odrezi- 
vati, već rukom komadiće odlomiti. Nož i viljušku odlažemo na ta- 
njur, pa ako ih na tanjuru prekrižimo, dajemo znak da nismo gotovi 
ili da želimo hranu ponovno uzeti. Kad smo s jelom gotovi, onda 
nož i vilicu složimo s desne strane jedno uz drugo. 

Kad jedemo jaja, ne smijemo jaje u ruku uzeti već ga ostaviti 
u stalku, a ovaj na tanjuru. Salatu ne smijemo rezati, dok se u nai- 
novije vrijeme to kod šparge dozvoljava. 

Ribe jedemo viljuškom i komadićem kruha ili možemo jesti sa 
dvije viljuške, dok rake jedemo prstima, a poslije toga servira se 
zdjelica sa mlakom vodom i malim ručnikom, da se mošu prsti 
malo oprati. pe 

Nepristojno je previše jela uzeti na tanjur ili na zdjeli komade 


izabirati ili vraćati komade na zdjelu. Isto je tako nepristojno ostav- 


liati jelo na tanjuru i kruh drobiti po stolu. 

Upotrebliavanje čačkalice od stola, češljanje, pudranje ili što 
slično vrlo je neukusno i nepristojno. 

Dobro odgojen čovjek ne će kod stola kritizirati jelo, prigo- 
varati jelu i nezgodnim ponašanjem i drugima kvariti tek. Sa stano- 
višta ispravne ishrane i dobroga odgoja najbolje je naučiti djecu, 
da jedu svaku hranu što dođe na stol bez zlovolje i prigovaranja 
i nastojati, da se što ranije priviknu na pravila pristojnosti, koja se 
ednose na vladanje kod stola. X 
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Vođenje i ekonomija kuhinje 


Zdravi čoviečji organizam je najsavršeniji mehanizam na svi- 
jetu, u kojem se obavljaju sve funkcije najvećom točnošću i onda, 
kada je u razvitku, ako mu se dade ono, što mu za vršenje funkcija 
i razvitak treba. Za jedno i drugo potrebne su organizmu čestice, 
od kojih je on sagrađen (bjelančevine, masti, ugljikohidrati, voda 
i mineralne soli), a ove daje mu priroda biljkama i životinjama, pa 
mi kažemo, da se tijelo hrani. Prema tome jasno je, da se svi orga- 
nizmi jednako lirane, samo nemaju jednaku sposobnost iskorišćiva- 
nja. Nauka, koja govori o iskorišćivanju hrane u organizmu, zove 
se nauka o ishrani (Ernahrungslehre). 

Kako svaki čovječji organizam nije stavljen u jednake prilike, 
to je opskrbliivanje organizma hranom vrlo različno. Neki ljudi 
su u prilikama, da se mogu opskrbljivati hranom u većoj količini i 
sa većim brojem obroka, neki s manjom količinom i manjim brojem 
obroka, neki se opskrbljuju hranom priređenom na način gradan- 
ske kuhinje, a neki na način fine kuhinje, pa se prema tome obskrba 
ne razlikuje samo po količini i broju obroka, već i po tehnici kuha- 
nja. Hranu nam dakle pruža priroda, a opskrbljuje nas hranom ku- 
hinja. Kako nauka o ishrani govori o ispravnom hranjenju organiz- 
ma, tako nauka o opskrbliivanju govori o načinu opskrbljivanja po- 
jedinoga organizma (Verpilegungslehre). 

Pojam opskrbe ne smije se zamijeniti s poimom kuhanja, jer 
često netko znade vanredno dobro kuhati, no ne bi nikako razumio 
opskrbiti ljude dobrom i odgovarajućom hranom. Imade opet oso- 
ba, koje znadu izvrsno opskrbiti liude zdravom i dobrom: hranom, 
a nisu ni bili u kuhinji. Da se može steći sposobnost kuhanja i 
opskrbljivanja potrebno je mnogo znanja i viežbe. 

Kako je jedna od velikih dužnosti domaćice briga za dobru pri- 
redbu hrane, tako je ista, ako ne još veća njezina dužnost i briga 
dobra opskrba ukućana. Brigu za opskrbu ljudi u pensionima, inter- 
natima, bolnicama, sanatorijima i sličnim poduzećima preuzimlje 
voditeljica kuhinje, pa se pojam opskrbljivanja ljudi hranom može 
izjednačiti sa pojmom vođenja kuhinje. 
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Ispravno voditi domaću kuhinju ili kuhinju većega poduzeća 
nije dakle posve jednostavan i lagan posao, jer i tu treba znanja, da 
se iz raznih skupina jela (iuha, variva, mesnih jela, pridodataka itd.) 
znadu izabrati ona, koja dotičnom organizmu odgovaraju. 


Osoba, koja znade prirediti zdravu, dobru i tečnu hranu mora 
dobro poznavati sve namirnice i njihova svojstva, mora poznavati 
sve procese kuhanja i tehničke postupke, koji se kod kuhanja mogu 
upotrebiti, a osim toga mora znati kako se i u kojem omjeru namir- 
nice mogu spajati u razna sastavliena jela. Dobra voditeljica kuli- 
nje mora osim toga dobro poznavati principe moderne ishrane, eko- 
nomiju s materijalom i novcem i pravila po kojima se sastavljaju je- 
stvenici, pa bez ovoga znanja i potrebnoga odgoja ne možemo si ni 
zamisliti dobroga opskrbliivania odnosno vodstva jedne kuhinje. 


Obie ove dužnosti, dužnosti su domaćice za koje ona nosi sa- 
mo moralnu odgovornost, a voditeljica kuhinje ne smije kraj toga 
zaboraviti, da je za svoj rad odgovorna i gospodaru od kojega je za 
ovai posao honorirana. ; 

Kad bi ova dužnost i briga oko opskrbljivanja hranom bila po- 
sve nevezana od materijalnih prilika i kad ekonomija s materijalom 
i novcem ne b bio jedan cd najvažnijih faktora, onda taj posao: ioš 
ne bi ni bio tako težak, no kad znamo, da se o ispravnom vodstvu 
jedne kuhinje može samo onda govoriti, ako se u sklad dovedu ma- 
terijalne prilike sa svim drugim zahtjevima, onda je jasno, da ovai 
zadatak može biti i teži i lakši. Što, su slabije materijalne prilike, to 
je svakako zadatak teži, pa ako se i onda potpuno zadovolji, uspjeh 
je veći, kod dobrih materijalnih prilika može se sa puno manje brige 
i napora polučiti dobar uspjeh. 

Kako domaćica i voditeljica preuzima na sebe veliku odgovor- 
nost i teške dužnosti, to će moći ovima udovoliiti samo onda. ako 
o njima unaprijed uvijek dobro razmisli-i napravi si plan po kojemu 
misli raditi. Prvi posao u tom pogledu je sastavljanje jestvenika, a 
kako kod toga mora uočiti razne momente, to se taj posao ne može 
napraviti samo na brzu ruku, već se zato mora uzeti vremena. — 
Jestvenike dobro je uvijek sastavljati osam dana unaprijed i izraditi 
proračune, kako bi se što bolje mogla voditi kontrola o izmjeni hra- 
ne po danima, o materijalnom efektu i o nabavi živežnih namirnica, 
Kako o nabavi materijala mnogo ovisi uspjeh, to treba za dobavu 
naći dobra vrela, treba znati prosuditi kvalitetu i treba veliku brigu 
posvetiti tome, da bude materijal na vrijeme nabavljen. Najbolje je, 


da se materijal pribavi dan prije, što je u velikim poduzećima i ne- 
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ophodno potrebno, jer se mnogi tehnički postupci mogu već dan 
prije obaviti. 

Da može voditeljica i domaćica u radu sebe kontrolirati i 
opravdati svoje izdatke, treba da svaki izdatak upiše i da o njemu 
vodi računa, što znači, ako ie koji dan prekoračila određenu svotu, 
da ju slijedećih dana može uštediti pomoću jeftinih jestvenika. Da- 
kle je jasno, da je potrebno naiprije utvrdniti s kojom se svotom 
može dnevno raspolagati kod prehrane, jer to je ono glavno što od- 
ređuje smjer i opseg ovoga rada. 

Za ovaj rad je potrebna velika sabranost, točnost, savjesnost 
u čemu se mora domaćica i voditeljica odgojiti, ako ne će da dođe 
u domu ili u poduzeću do nezadovoljstva i neugodnosti. U dužnosti 
opskrbljivanja uključeno ie mnogo sitnih dužnosti, pa ako se samo 
i ona najmanja propusti, može doći do zastoja u radu, jer su sve ove 
međusobno usko povezane. 

Osim proračuna treba dnevno napraviti obračun pojedinih je- 
stvenika, po kojima se ustanovliuje da li je zadovoljeno proračunu, 
a dolazi se i do broja, koji pokazuje koliko je hrana stajala po jed- 
noj osobi. 

Kod upisivanja izdatka upisuje se ujedno i nabavka pojedinoga 
materijala, pa kako to treba biti pregledno upisano u posebnu. knji- 
gu, to se iz ove može vrlo brzo ustanoviti koliko je nabavljeno ma- 
sti, brašna, riže i ostaloga potrebnog materijala. Obračuni služe 
onda za kontrolu nabavljene robe, jer je količina živežnih namirni- 
ca unesena u obračunu može prispodobiti sa količinom nabavljenih 
namirnica i preostalom zalihom, pa se onda može brzo ustanoviti, 
da li je kuhinja vođena u redu i da li je provedena eKonomija u po- 
trošku materiiala. Knjigu nabavljenoga materijala i knjigu proraču- 
na i obračuna treba dnevno točno voditi, pa samo onda, ako je 
dnevno napravljen obračun, može se govoriti o urednom vodstvu. 
Ovako uredno vodstvo zahtijeva se u malom kućanstvu, pa je onda 
razumljivo, da na to pogotovo mora paziti voditeljica, koja ne može 
nikada znati, kad će biti obavljena kontrola njezinoga rada. 

Vođenje ovakovoga knjigovodstva bilo bi posve nepotrebno, 
kad seu praksi ne bi provodila racionalnost i kad bi se rad u ku- 
hinji obavljao bez točne miere. Zato je važno, da se u jednom podu- 
zeću i najmanja sitnica izvaže prema određenom proračunu. Za 
kontrolu. knjigovodstva vrlo je važno, da se zadnii dan u mjesecu 
izvaže zaliha živežnih namirnica i.da se količina provede u knjige. 

Kontrola vodstva .neke kuhinje sa financijalne strane obavlja 
se dakle tako, da se naiprije pregledaju proračuni odnosno obraču- 
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ni, kod ovih uoči jestvenik, broj osoba, i količina materijala. Ako je 
to u redu, onda se pregleda knjiga nabavljenoga materijala, pa se 
uzme nabavka jedne namirnice i preostala zaliha. Iz knjige obraču- 
na ispiše se upotrebljena količina dotične namirnice kroz cijeli mje- 
sec, pribroji se količina zalihe, pa ova količina dotične namirnice 
mora odgovarati nabavlienoj količini. Isto tako utrošena svota za 
nabavljeni materijal mora odgovarati ukupnoj svoti. svih obračuna 
plus vrijednost zalihe. Ako je razlika ovih suma velika, znak je po- 
vršnosti u radu, neznanja ili zloporabe. 


Rad oko financijalnoga vodstva kuhinje obavlja se dakle prije 
i poslije obavljenoga rada u kuhinji, pa uz racionalno vodstvo: ku- 
hinje zahtijeva se i čisto i uredno knjigovodstvo, jer je vanjsko lice 
računskih knjiga prava slika voditeljice. 


U financijalno vodstvo kuhinje spada i inventar kuhinje, koje- 
ga voditeliica ima preuzeti kod nastupa službe, pa prema tome i za 
svaku stvar odgovara. Nestane li koja stvar u kuhinji ili nepažnjom 
se uništi, dužna je voditeljica naknaditi, a istrošene stvari predlo- 
žiti gospodaru, na temelju kojih će se onda nove nabaviti. 


Pregled inventara može gospodar odrediti u svako vrijeme, pa 
je dužnost voditeljice, da o tome dnevno vodi brigu i da ga svaki 
dan i u svako doba može u redu predati. Da to bude moguće, duž- 
nost je voditeljice, da svaki dan rano ujutro prije početka bilo kako- 
voga posla kontrolira inventar i da eventualno pozove na red po- 
moćno osoblje, ako nije našla na određenom mjestu, ili je zamazano 
spremlieno ili je možda štogod polupano postavljeno u ormar. Ovo 
je važno ne samo radi odgoja pomoćnoga osoblja u pažnji i čuvanju 
tuđega dobra, već je to korisno za voditeljicu, jer tako može lako 
naći krivca i tražiti da učinjenu štetu naknadi. Ako je voditeljica 
samo nekoliko dana ovu svoju dužnost propustila, može se dogo- 
diti, da u inventaru nade veliku neurednost, a kako je ona za sve 
odgovorna, mora ona štetu naknaditi, jer će teško nakon toliko vre- 
mena pronaći krivca. U očima gospodara krivac je uvijek samo vo- 
diteliica, jer je nioi predano vodstvo, u koje je uključeno i čuvanje 
odnosno odgovornost za inventar, pa je onda iasno, da mora sno- 
siti i posljedice. 

_ Urednost i čistoća kuhinje, kao i čistoća i urednost pomoćno- 
ga personala također su odraz sposobnosti i odgoja voditeljice. Od- 
gojena voditeljica ne može započeti radom u kuhinji, ako ioj kuhi- 
nja nije u potpunom redu, ako joj pomoćne sile nisu uređene i čiste, 
ako nemaju povezane glave i čisto oprane ruke. IJakako, da u tom 
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pogledu mora voditeljica dobrim primierom prednjačiti, ako hoće 
imati uspjeha. 

Vrlo važnža dužnost voditeljice jeste i ta, da svako jutro bude 
uvijek u kuhinji prva, a navečer zadnja. Kod nastupa u kulinju pr- 
va ioj ie dakle dužnost, da pregleda inventar, da traži, da se štedn- 
njak naiprije dobro očisti i na vrijeme naloži, da su donesena potreb- 
na drva, da se hladionik temeljito opere i prozrači. Nakon ovoga 
posla prelazi voditeljica na preuzimanje i pregledavanje živežnih 
namirnica. Pregledavanje mora biti kvalitativno i kvantitativno. 
Kod kvalitativnoga pregleda ustanovit će voditeljica, da li je mlije- 
ko puno ili obrano i da li je svježe, da li su jaja svježa i da li meso 
ili povrće odgovara. Svoje prigovore će staviti dobavljaču, a Imož- 
da će kojiputa morati i vratiti, ako ustanovi, da se ne može upotre- 
biti. Ovo se vjerojatno ne će nikada dogoditi, ako dobavljač vidi, 
da se dnevno vodi računa o dobavljenoj robi. 

Kvantitativnoj pregledbi materijala zadovoljit će voditeljica 
onda, ako svaku namirnicu izvaže, izmjeri ili izbroji i ustanovi što 
je primila i da li je primila onoliko, koliko je ona predvidila u pro- 
računu. Kod toga posla odmah će izvagati i prirediti sav potrebni 
materijal, koji će taj dan trebati za priredbu, te za svako jelo: po- 
staviti napose na određeno mjesto, kako se kod samoga rada ne bi 

zadržavalo sa vaganjem ili donašanjem potrebnih namirnica. 

Nakon ovoga rada mora voditeljica svom pomoćnom osoblju 
rastumačiti jestvenik i način priredbe, upozoriti ga na sve ono na 
što treba osobito paziti i napokon će ustanoviti kojim redosljedom 
se mora rad obavljati, da bude na vrijeme gotov. Napokon će rad 
pravedno podijeliti među pomoćno osoblje, savjesno ga nadzirati i 
po potrebi pomagati. O ovom razlaganju i organizaciji ovisi hoće ti 
biti polučen uspjeh i objed svršen točno u određeno vrijeme. 

Za vrijeme rada mora voditeljica zahtijevati potpunu sabranost 
i neprestanu kontrolu rada sa urom, dakle potpuni mir, koji iskliu- 
čuje svaki nepotrebni razgovor. Kod samoga rada treba osobito pa- 
ziti na red i čistoću te zahtijevati, da se upotrebljeno posude po 
mogućnosti odmah čisti i sprema na određeno miesto. 

Naiveću odgovornost nosi voditeljica za uspieh jeia, njegovu 
tečnost i mekoću, pa tome mora posvetiti naročitu pažnju, već kod 
nastupa rada, jer mora uočiti kad se nešto mora pristaviti, da bude 
na vrijeme mekano. Ova briga moraju pratiti za cijelo vrijeme nje- 
nega rada, kako joj se ne bi dogodilo, da uslijed netočnosti i nepaž- 
nje dođe do nezadovolistva među gostima, što za nju znači najveći 
neuspjeh. 
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Nekoliko minuta prije serviranja po posliednji puta kuša vodi- 
teljica hranu. ustanovljuje zajedno sa pomoćnim osobljem što još 
eventualno manika i nastoji da učini sve, kako bi dobilo jelo potreb- 
nu tečnost. Kad je i tome zadovoljila, onda treba voditi računa o to- 
me, kako će hrani sačuvati tečnost, da može i zadnjega gosta op- 
skrbiti na zadovoljstvo isto tako, kao i onoga prvoga. Osim toga 
mora veliku pažnju posvetiti tome, da joj jela budu vruća servirana, 
pa će na to misliti već mnogo ranije i grijati tanjure i zdjelice, a i 
voditi brigu, da je prostorija u kojoj se jede dovolino temperirana. 

Velika točnost i pravednost zahtijeva se i kod dijeljenja hrane, 
pa i zato treba ne samo spretnosti, već dobro promišljanje koliko 
se komada mora dobiti, kakovi ti komadi mora da budu i kako će se 
slabije i bolje komade pravedno porazdijeliti. Ako voditeljica ne bi 
ovome posvetila također veliku pažnju i dozvolila, da svi gosti ne 
dobiju kvantitativno i kvalitativno jednaku hranu, ne će samo pro- 
uzročiti nezadovoljstvo među gostima, već će izgubiti povjerenje 
svoga gospodara. 

Dužnosti voditeljice traže i neku samostalnost u nastupu i od- 
lukama, samo mora voditeljica paziti, da ne prekorači granice svo- 
ga djelokruga i da svojevolino ne raspolaže imovinom gospodara, 
uvodi neke novotarije ili daje naloge u ime gospodara bez njegove 
naročite privole.  Ovakovim postupkom gubi voditeljica također 
povjerenje gospodara, jer ne radi u njegovom interesu, a posljedica 
toga može biti, da ne će napredovati u službi, dapače može i službu 
izgubiti. 

Voditeljica kuhinje mora voditi računa i o potrebama povjere- 
nog ioj osoblia, pa mora misliti na vrijeme, koje će odrediti osoblju 
za uzimanje hrane i za odmor, pa će svakako to biti ono vrijeme, 
kad je u kuhinji glavni posao jenjao. 

Kad su svi hranom opskrbljeni počinje spremanje kuhinje, ko- 
je se mora takoder dobro organizirati i nadzirati, a ta dužnost pre- 
staje onda, kad je svaka stvar na svome mjestu i kad je kuhinja te- 
meljito oprana i uređena. 

Od spremne voditeljice ne očekuje se samo racionalnost u po- 
trošku materijala i dobra organizacija, već se od nje traži, da pazi 
na štednju gorivoga materijala, materijala za čišćenje, čuvanje ku- 
hiniskih krpa.i ručnika, čuvanje kuhinje i pribora, da se nepotrebno 
ne zamaže i napokon nadzor nad racionalnom upotrebom rasvjete. 

Ovim svojim velikim dužnostima moći će domaćica ili vodite- 
liica kuhinje udovoljiti samo onda, ako se bude u prvom redu odga- 
jala u savjesnom vršenju dužnosti, u štedljivosti ,urednosti, čistoći, 
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strpljivosti i svladavanju, ako bude radila s ljubavliu i ne bude mje- 
rila rad sa plaćom. Ako si uz sve ove kreposti usadi još i osjećaj 

odgovornosti, onda može bezuvjetno: računati sa poipunim us- 
pjehom. 

Siguran uspieh u svojim dužnostima polučuje i onaj. koji je 
spoznao pravu vrijednost rada, t. i. tko znade da rad pomaže tje- 
lesni razvitak, da rad duševno oplemenjuje, da radom postaje ČO- 
vjek samostalan, da radom dolazi do materijalnih dobara, da rad 
čuva od dosade i zla, da rad pomaže snositi boli i neprilike, da se 
radom dolazi do poštovanja ljudi i da se samo usirajnim radija mo- 
že doći do trajne sreće i zadovoljstva. 
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| 
Obuka o kuhanju 

Vidi tablu na početku kniige 
u 
Čitava stoljeća kuhanje nije bio predmet obuke u školi, već ie < 1 
to bio samo domaćinski rad, u koji su djevoike bile upućivane po ) 
svojim majkama i spremale se za poziv žene, domaćice i majke. h 
prase natesna ) 
Unatrag nekoliko decenija prilike su se posve izmijenile. Že- 4) 
ne nisu više ostale samo u domu, već su morale zarađivati izvan \ 
kuće, nisu se mogle baviti samo domaćinskim radom i kuhanjem, ; 
pa je prestala mogućnost da svoju djecu upućuju u ovaj rad. Osim nI 


toga spoznalo se, da se i ženska dieca moraju osposobiti za neko 
zvanje, prema tome, da je i njima potrebna neka naobrazba i spre- ) 
ma, kojom će uzdržavati sebe, a u slučaju potrebe i svoju poro- i 
dicu. j 

U vrijeme, kad je ženi otvoren put na nauke izbila je i potre- sm 
ba poučavanja u kuhanju i kućanskom radu, budući da je to sada | 


. postalo u domu neprovedivo, jer su domovi prestali biti područija ? / 


odgoja i priprave za život. Obuka dakle u domaćinskom radu mo- 


.rala je biti prenesena iz domova u školu, pa je sada postala i ona 


važno pitanje u pedagogiji, jer se i tu mora uvesti neki sistem, do 
kojega se nije moglo doći, dok nije određena zadaća ove obuke. 

Novi gospodarski principi, izmijenjene socijalne prilike, novi 
pedagoški pravci pomogli su, da je mogla biti obiašniena i točno 
određena zadaća ove obuke. Prema tome se danas znade, da je 
obuka u kućanskim predmetima mnogostrana, jer ona traži, da se 
učenice upoznavaju sa: svim granama domaćinskoga rada, da svaki 
rad dovedu u sklad sa radnim vremenom, da se unapređuju u ma- 
nuelnoj spretnosti, da im se vježbaiu osjetila, razvija ukus, unapre- 
đuiu duševne sposobnosti i da ih se uzgaja. Prema ovoj postavlje- 
noj zadaći određen je i cili, koji se dijeli na obrazovni, tehnički i 
uzgojni. 

Prvi i naistariji predmet kućanske obuke bio je kuhanje, koji 
se obučavao samo praktično, a teoretski dio bio je posve zanema-. 
ren. Prema tome bilo je to samo izrađivanje pojedinih recepta, 
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svaki recept bio je jedno zasebno pravilo, jer o sistemu i metodi: 
nije bilo govora. Onda su se recepti silno razlikovali po redosljedu 
sitnih radova ,po raznim izrazima, raznim količinama, koje nisu 
uplivale na kvalitetu i postignuće svrhe. i 

Nova pedagogija traži u prvom redu sistem, ona traži klasifi- 
kaciiu i redukciju, po kojima se sa minimumom vrsta može postići 
maksimum građe i znanja. Dakle klasifikacija određuje u prvom 
redu građu, ocjenjuje iu po vrijednosti, ustanovljuje redosljed sit- 
nih radova i metodičku obradbu, koja bi naibolie i najbrže dovela 
k svrsi. Ocjenjivanjem znanstvene građe dolazi se do logičnog po- 
retka, a ocjenjivanjem empirijske građe dolazi se do jasnih spozna- 
ia, koje objašnjuju uzroke i posliedice praktičnoga rada. 


Pod redukcijom razumijeva se svađanje komplicirane grade 
na pojedine jedinice, koje mogu biti temeli za postignuće raznih ci- 
ljeva. Redukcija može biti kvantitativna i kvalitativna. Kvantita- 
tivnom dolazi se do broičano manjih jedinica, a kvalitativnom do- 
lazi se do poima juha, variva, umaka, mesnih jela itd. 

Ovim pedagoškim postupcima omogućen je dakle sistem u ra- 
du, a što je bolji sistem to je lakša i jednostavnija izradba, učite- 
ljica je slobodnija u radu, može veću pažnju posvetiti samoj tehni- 
ci, a i metodi obučavanja. i 

Kako se o metodi obuke ne može govoriti dok se dobro ne po- 
znaje građa, to ie potrebno znati, da se gradivo obuke u kuhanju 
može po sistematskom i metodičkom razvoju podijeliti na 5 stup- 
nieva, kako se to jasno vidi na tabli, koja se nalazi na početku knji- 
ge. Cijelo gradivo stavljeno je u okvir jedne kuće kako bi zorno 
bilo prikazano, da obuka u kuhanju mora imati dobre i jake teme- 
lje, kao što imade i kuća, na kojima se onda mora dalje gra- 


diti, dok se ne dođe do jedne zaokružene cieline, odnosno dok . 


kuća ne dođe pod krov. Kako se iz table vidi, prvi početak obuke u 
kuhanju je orijentiranje u kuhinji i upoznavanje pribora, a onda 


upoznavanje živežnih namirnica, kuharskih procesa i tehničkih po- 


stupaka, bez kojih se ne bi moglo ni zamisliti sistematska i meto- 
dička obradba ovoga predmeta. Iza toga prelazi se na upoznava- 
nje pojedinih vrsta jela ili poima jela, a iza toga izrađivanju iestve- 
nika ili poima obroka. Na trećem stupnju dolazi se do ukulavanja 
voća i povrća, na četvrtom stupniu do upoznavanja tehnike finog 
kuhanja, a na petom primjenjuje se naučeno na bolesničku hranu. 
Za potpunu obradbu ovoga ogromnog gradiva razumljivo je da 
treba mnogo vremena, pa je to potrebno onim osobama, koje se pot- 
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Salona upoznati sa kuhanjem kao strukom ili se spremaju za 
a mio ogromnoga gradiva mora učiteljica znati odabrati 
jedno zaokruženo gradivo, u kojem je zadržan isti sistem, samo je 
gradivo stegnuto prema vremenu, u kojem se ima dlnaditi i primi 
jeniti na prilike kraja u kojem se obuka ima vršiti. Prema mei 
tea da je nastavni program obuke u kuhanju jedinstven za a 
>=. m . mora znati podijeliti i primijeniti na prilike. Ovai 
s re a da se obavi prije početka obuke, a nakon upoznavanja 
prilika i potreba, sposobnosti učenica i okvira vremena u iste 
etela ima obraditi. Ovaj plan, koji treba, da je individualan i 
s. n, razređen je točno i prema datumima, pa se zato i zove 
E ni nastavni plan za obuku u kuhanju dotičnoga razreda ili 
PP. jea sistematskom radu u obuci , u kuhanju mora voditi 
un; omaćica, koja se sama upućuje u kuhanje, pa će naiprije 
početi sa najjednostavnijim jelima na kojima će upoznati svojstva 
namirnica i kuharske procese, a onda će proći na sastavliena jela 
i onda komplicirana, koja će joj uspjeti istom onda, ako bude. ir ha 
zato dovoljno temelinoa znanja i vježbe. ' i 
Dobro je, da si i domaćica upamti, da svaki rad treba raditi po 
nekom planu i sistemu baš tako kao što se svaka kuča gradi po 
planu i savršenom sistemu dakle se gradi od temelja i na jakim te- 
meljima, a da za izvedbu plana nije dovoljna samo stručna sprema 
već izgrađena ličnost, do koje se dolazi ustranjim i sistematskim 
radom na .samome sebi. 
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Bomba uskrsna, 658 
Bomba ledena, 657 
Bonboni, 197, 660 
Bonboni od badema, 662 
Bonboni od čokolade, 661 
Bonboni fondant, 660 
Bonboni leđeni, 217, 662 
Bonboni od grilaže, 661 
Bonboni od kave, 661 
.Bonboni od lješnjaka, 661 
Bonboni od marcipana, 662 
Bonboni svileni, 197, 661 
Bordeaux umaka, 416 
Borovnice, 274 

Bosanski lonac, 469 
Bowle, 659 

Bowla od ananasa, 659 
Bowla od bresaka, 660 
Bowla od jagoda, 659 
Bowla od jagoda, 659 
Bowla od lazarkinja, 660 
Bowla od malina, 660 * 
Bowla od naranča, 660 
Božićna bomba, 658 
Brašno, 217 

Breskve, 261 

Breskve pržene, 522 
Brgljun, 131 

Brioche, 548 

Brodet od morskih riba, 399* 
Brusnice, 275 

Buče, 162, 458 

Bugarsko zelje, 497 

Butfo kolačići, 631: 
Burek, 487 

Burgundska umaka, 416 . 
But, 75 


D 


Carski popečci, 378 P 
Celer, 145 


Cikla, 145. 

Cikorija, 210 

Cimet, 182 

Cipal, 128 

Crnac u košulji, 585 

Crni korjen, 146, 460 
Crni roščići, 638 

Crveno zelje pirjano, 434 
Cvetača, 161, 460, 480 
Cvjetača pržena, 482 
Cvjetača pržena u tijestu, 482 
Cvjetača začinjena, 480 
Cumberland umaka, 420, 


Ć 


Čevapčići, 380 


C 
Čaj, 210 
Čaj kineski kuhani 212 
Čaj kineski kuhani 212 
Čajni kolačići, 629 
Čajni kolačići od badema, 632 
Čajni roščići od badema, 633 
Češke pogačice, 550 
Češki uštipci, 520- 
Češnak, 179 q 
Čokolada, 215 
Čokolada na mlijeku, 215 
Čokolada na vodi, 215 
Čokoladna kava, 215 


Čolet, 468 
Čvarci, 93 

D 
Datulje, 295 
Datulje morske 404 
Dinje, 163 


Dioš pita, 663 
Djumbir, 181 


. Divljač, 108 


Divlja guska, 113 

Divlja patka, 113 

Divlja perad, 113 

Divlja svinja, 112 

Divlja kunić, 109 < 

Dobri roščići, 550 

Doboš torta, 623 
Drhthalica od dunja, 257 
Drhtalica od jabuka, 252 
Drhtalica od limuna, 612 
Drhtalica od ogrozda, 274 
Drhtalica od ribiza, 272 
Drhtalica od vina, 242, 611 
Drhtalica od voća, 239 
Drijenak, 267 

Drobljenac od brašna, 518 
Drobljenac od krupice, 518 


Dvopek, 634, 635 
Dunje, 256 
Dunje konzervirane, 257 


Đ 
Đački štapići, 640 
Đem od bresaka, 263 : 
Đem od naranča, 293 
Đem od kajsija, 264 
Đem od višanja, 267 
Đem od voća, 237 
Đuveđe, 472 


E 


Engleski varenac, 584 
Engleski sulc od riba, 506 
Estragon, 181 


Fanjki, 522 
Fazan, 114 

Fazan pečeni, 392 
Fazan pirjani, 392 
Fileki, 366 

Flameri od krupice. 567 
Flameri. od malina, 602 
Flameri od ribiza, 603 
Flameri od trešanja, 603 
Fondant bonboni, 660 
Francuski jež, 620 
Francuski krumpir 476 


Francuski krumpir s mesom, 471 


Frankfurtska pečenka, 371 


G 


Galantine od kokoši, 506 

Gaalntine od peradi, 367 

Glavičica, 181 

Glazura kuhana od čokolade, 216 

Glazura od čokolade za ukras, 216 

Glazura od šećernog praha, 200 

Glazura od umak-čokolade 216 

Glazura sa bjelanjkom, 201 

Glazura za ukras torta i kola- 
čića, 201 

Gljive, 173 

Gljive sa jajima, 481 

Golubovi, 106 

Gomoljača, 176 

Gorušica, 183 : 

Govedina kuhana, 361 

Govedina pirjana sa krastav- 
cem, 367 

Govedina pirjana sa rajčicom, 367 

Govedina propirjana, 362 

Govedina sa grahom, 467 

Govedina sa povrćem, 467 

Govedo, 74 


Goveđe meso iz rasola, 370 
Grah, 171, 461 

Grašak, 169, 172, 457 
Grašak pire, 436 

Grašak pirjani, 435 
Gratinirani krumpir: 153 
Grgeč, 126. 

Grilage, 198 

Grilage_ krema, 611 

Grilage torta, 625 
Grmačica, 176 

Grožđe, 275 

Grožđice, 295 

Gulaš, 364 

Gulaš od morskih riba, 401 
Guska, 105 

Guska divlja, 113 

Guska pečena, 387 

Guska sa povrćem, 469 
Gušća jetra pečena, 370, 106, 388 
Gušća jetra u aspiku, 387, 385 
Gušća jetra pašteta, 388 
Gužvara, 553 


H 


Hajdini žganci, 415, 223, 432 
Haringa, 131 

Hladetina, 89' 

Hladna krema od krupice, 567 
Hladna međujela, 503 
Hobotnica, '134 

Holandeska umaka, 413 
Hrčak (gljiva), 175 

Hren, 146 

Husarski kolačići, 641 


I 


Ideal torta, 624 
Imitirana tunina, 507 
Indijanski uštipci, 665 
Inćun, 131 

Irish stew, 470 


J 
Jabućni sir, 252 
Jabuka, 246 
Jabuke ukuhane, 251 
Jagode, 268 
Jaja, 65 


Jaja pečena, 67 

Jaja poširana, 67 

Jaja pržena, 67 

Janje, 95 

Janjeći. but pečeni, 374 
Janjetina pržena, 381 
Janjetina s povrćem, 468 
Janjetina pečena, 373 
Janjetina u umaci, 379 
Jarebica pečena, 393 


Jarebice, 114 

Jastučići punjeni pekmezom, 513 
Jastučići punjeni sirom, 514 
Jastog, 132 8 

Jegulja, 125 

Jela kuhana sa svježim voćem, 243 
Jela od divljači, 389 

Jela od divljači i divlje peradi, 115 
Jela od domaćeg sira, 64 

Jela od govedine, 79 

Jela od gljiva, 174 4 
Jela od graha, 172 

Jela od graška, 170 

Jela od jaja, 484 

Jela od janjetine, 95 

Jela od kiselog vrhnja, 64 
Jela od kruha, 229 

Jela od krumpira, 153 

Jela od leće, 173 

Jela od lijevanog tijesta, 498 
Jela od lisnatoga tijesta, 499 
Jela od maslaca, 60, 

Jela od mahuna, 169 q 
Jela od morskih riba, raka, 135 
Jela od paprike, 168 

Jela od peradi, 107 

Jela od rajčice, 167 

Jela od ribe, 395 

Jela od riže, 230 

Jela od svinjetine, 94 

Jela od slatkovodnih riba, 127 
Jela od teletine, 82 j 
Jela od zemljičke, 229 

Jela sirova od voća, 243 

Jela sa mlijekom, 57 

Jela sa voćem, 241 

Jesetra 126 

Jezik, 362 

Jezik u umaci, 369 

Juhe, 321 

Juha bijela sa lukom, 330 

Juha dalmatinska, 331 

Juha francuska, 329 

iJuha govedska svijetla, 326 
Juha govedska tamna, 327 
Juha gulaš, 340 

Juha praška, 330 

Juha prežgana, 329 

Juha od bijeloga graha, 333 
Juha od celera, 337 

Juha od cvjetače, 334 

Juha od divljači, 338 

Juha od graška, 336 

Juha od kiselice, 333 

Juha od" kokoši, 327 

Juha od kopra, 334 

Juha od. korabice, 335 

Juha od kosanog mesa, 339 
Juha od kosti, 328 

Juha od krive kašice, 330 


Juha od kruha, 328 

Juha od krumpira, 334 
Juha od krupice, 331 

Juha od leće, 333 

Juha od mahuna, 336 

Juha od možđana, 339 
Juha od mrkvice, 336 
Juha od pasirane krupe, 332 
Juha od prekrupe, 331 
Juha od rajčice, 335 

Juha od ribe, 327, 339 
Juha od riže, 332 

Juha od sitniša, 338 

Juha od suhog graška, 332 
Juha od svinjetine, 328 
Juha od šparge, 335 

Juha od teletine, 337 

Juha od vrganja, 337 

Juha od vrhnja, 329 

Juha od zelenja, 340 , 
Jurgete pržene, 482 
Jurgete sunjene, 496 
Jušni pridodaci, 341 


K 


Kajgana, 66 

Kajsija, 263 

Kajsija pržena, 522 
Kakao, 214 

Kandiranje voća, 197 
Kapri, 181 

Karameli, 198 

Karas, 123 

Kardamomi, 181 

Kava, 206 

Kava kuhana, 209 

Kava ledena, 656 
Kavin ekstrakt, 199 
Kaviar, 127 , 

Kečiga, 126 

Ketfir, 54 

Keksi, 663, 634, 649 
Kelj, 157, 459, 480 
Kesteni, 283 

Kesteni pire, 284 
Kesteui glazirani, 284 
Kiselica, 155 

Kisela repa, 462 

Kiselo zelje, 444, 462 
Kiselo zelje pirjano, 434 
Klinčići, 180 

Klen, 124 u 
Kneipova sladna kava, 210 
Kobasice jetrena, 88 : 
Kobasice u lisnatom tijestu, 499 
Kobasice mesnate, 88 
Kokoši, 96 

Kokoš sa povrćem, 469 
Kolač mramorni, 562 


Kolač od kajsija, 562 

Kolači od oraha, 563 

Kolač od trešanja, 562 
Kolač sa grožđem, 542 
Kolač sa jabukama, 564 
Kolač sa jagodama, 542 
Kolač sa kajsijama, 576 
Kolač sa orasima, 563 

Kolač sa posipkom, 533, 551 
Kolač sa ribizom, 541 
Kolačići od čokolade, 649 
Kolačići sa datuljama, 639 
Kolačići sa želeom, 648 
Kolačići sa jabukama, 563 
Kolinje, 85 

Komorač, 179 

Kompot, 236, 448 

Kompot od ananasa, 450 
Kompot od jabuka 451 
Komopt od jagoda, 451 
Kompot od kajsija i bresaka, 452, 449 
Kompot od krušaka, 452, 449 
Kompot od kupina, 451 
Kompot od malina, 451 
Kompot od rabarbare, 157, 450 
Kompot od ribiza, 451 
Kompot od suhih jabuka, 451 
Kompot od suhih kajsija, .452 
Kompot od suhih krušaka, 452 
Kompot od suhih šljiva, 451 
Kompot od svježih šljiva, 449 
Kompot od trešanja, 450 
Kompot od višanja, .450 
Konjak, 299 

Konzerve, 296 

Konzerviranje borovnica, 274 
Konzerviranje bresaka, 262 
Konzerviranje buče, 162 
Konzerviranje cvjetače, 162 
Konzerviranje driejnka, 268 
Konzerviranje dunja, 257 
Koznerviranje graška, 169 
Konzerviranje grožđa, 277 
Konzerviranje jabuka, 251 
Konzerviranje jagoda, 269 
Konzerviranje jaja, 68 
Konzerviranje kajsija, 264 
Konzerviranje krastavaca, 164 
Konzerviranje kupina, 271 
Konzerviranje mahuna, 168 
Konzerviranje malina, 271 
Konzerviranje ogrozda, 273 
Konzerviranje paprike, 168 
Konzerviranje povrća, 141 
Konzerviranje rajčice, 166 
Konzerviranje riba, 131 
Konzerviranje ribiza, 272 
Konzerviranje šljiva, 260 
Konzerviranje trešanja, 265 
Konzerviranje višanja, 266 
Konzerviranje voća, 234 





Kopar, 179 

Koraba, 149 

Korabica, 149, 457 
Korabica pirjana, 435 
Korabica punjena, 496 
Kosana prsa od guske, 106 
Kosani popečci, 377 
Košarice od krumpira, 427 
Kraljevska pita, 663 
Krastavci, 163 

Krastavci kiseli, 164 
Krastavci slani, 164 

Kreme, 589, 606 

Krema ambrozija, 595 
Krema grilaž, 611 

Krema kabinet, 605 

Krema kuhana od kave, 609 
Krema meranska, 603 
Krema mliječna, 609 

Krema od ananasa, 602 
Krema od badema, 604, 610 
Krema od čokolade, 594, 610 
Krema od jagoda, 595, 598, 
Krema od kakaoa, 596 
Krema od karamela, 599 
Krema od kave, 594, 596, 603, 609 
Krema od kestena, 597 > 
Krema od likera, 598 
Krema od lješnjaka, 594, 597, 610 
Krema od malina, 595, 602 
Krema od maslaca, 242 
Krema od naranče, 598 
Krema od oraha; 611 
Krema od ribiza, 602 
Krema od šunke, 501 
Krema od vanilije, :596,: 603 


Krumpir gratinirani, 153 
Krumpir kuhani, 152, 426 
Krumpir pečeni, 152, 426, 427 
Krumpir pire, 153, 426 
Krumpir prženi, 152 
Krumpir punjeni, 495, 
Krumpir restani, 153, 426 
Krumpirica, 433 

Krupica na mlijeku, 566 
Krupica pržena, 432 
Krustade od riže, 501 
Kruške, 253 

Krvavice, 87 

Kućni prijatelj, 635 

Kugler tortice, 666 
Kuglice od krumpira, 427 
Kuglice od voća, 646 
Kuhane tjestenine, 492, 511 
Kuhani krumpir sa peršunom, 426 
Kuhanje, 309 

Kukuruz, 170 

Kumin, 179 

Kunić prženi, 381 

Kunić u umaci, 379. 


L 


Landrice, 229 

Lastavice u gnijezdu, 508 
Leća, 172, 461 

Ledena kava, 656 

Ledene bombe, 657 

Ledeni bomboni, 217, 662 
Lički lonac, 470 . 

Liganj, 134 


Krema od vanilije sa želatinom, 608 Liker od crnoga vina, 302 
Krema od vanilije s maslacem, 609 Liker od čokolade, 303 


Krema od vina, 601 
Krema ruska, 606 

Krema trobojna, 600, 604 
Krema tutti-frutti, 599 
Kriške od naranče, 600 
Krivi bakalar, 476 
Kriva salama, 667 

Krivi srneći hrbat, 369 
Krokant, 198 

Kroketi od krumpira, 425 
Kroketi od riže, 429 
Kroketi od šunke, 501 
Krpice sa krupicom, 493 
Krpice. sa šunkom, 493 
Krpice sa zeljem, 492 
Kruh domaći, 202 

Kruh graham, 225 

Kruh od pšeničnog brašna, 224 
Kruh od raženog brašna, 224 
Kruh prepečenac, 226 
Kruh sa krumpirom, 225 
Kruh za sendviče, 225 
Krumpir, 151, 426, 462 


Liker od jabuka, 253 
Liker od kave, 303 
Liker od kumina, 303 
Liker od meda, 205 
Liker od mlijeka, 302 
Liker od naranča, 304 
Liker od oraha, 304 
Liker od vanilije, 303 
Liker od višanja, 303 
Lipen, 125 ; 
Liptauer, 63 

Lisnato tijesto, 530 
Limunada, 292 
Limuni, 292 

Linjak, 123, 
Londonski štapići, 639 
Losos, 124 

Lovorov list, 180 
Lovrata, 128 

List, 129 

Lubenica, 163 
Lubin, 129 

Luk, 178 





Lj 
Lješnjaci, 285 
Ljevanci, 346 


M 


Madeira ploške, 646 

Madeira umaka, 416 

Mahune, 168, 458 

Mahune pirjane, 435 

Mahune od graška, 460 

Mahune sa maslacem i mrvica- 
ma, 481 

Majonez kuhani, 417 

Majonez od sirovih jaja, 417 

Maraskino, 301 

Majonez sa maslacem, 417 

Mak, 298 

Makaroni, 421 

Makaroni pečeni, 494 

Makaroni s mesom, 494 

Makovnjača, 553 

Makroni, 633 

 oMalakof krema, 605 

Maline, 270 

Mangold, 154, 456 

Marcipan, 289. 

Marcipan kuhani, 290 

Marcipan  nekuhani, 290 

Marmelade, 237 


Mensa jela u aspiku, 382 , 
Mesna zakuska s majonezom, 505 
Meso, 70 

Mignoni, 668 

Mišini štapići, 643 

Mjeseci, 574 

Mliječni kruh, 547 

Mliječna pletenica, 547 


Mlijeko, 53 


Mlinci, 422 

Mornay umaka, 411 
Morska datulja, 134 
Morski pauk, 133 
Moruna, 126 

Možđani s jajima. 485 
Mramorni kolač, 562 
Mramorni kolačići, 630 
Mrena, 124 

Mrkva, 146, 457 
Mrkva pirjana, 434 
Murve, 275 
Muškaconi, 643 
Mušmula, 258. 


N prvi 
Nabujak od badema, 577 40 H 
Nabujak od čokolade, 578 
Nabujak od grožđica, 578 
Nabujak od jabuka, 578 
Nabujak od kave, 578 


Marmelada nekuhana od jagoda, 210Nabujak od kostanja, 581 


Marmelada od borovnice, 274 
Marmelada od bresaka, 263 
Marmelada od drijenka, 268 
Marmelada od jabuka, 252 
Marmelada od, jagode, 270 
Marmelada od kajsija, 264 
Marmelada od kupine, 271 
Marmelada od malina, 271 
Marmelada od ogrozda, 274 
Marmelada od rabarbare, 157 
Marmelada od rajčice, 167 
Marmelada o d ribiza, 272 
.Marmelada od šipka, 259 
Marmelada od šljiva, 261 
Marmelada od trešanja, 266 
"Marmelada sa opektom, 238 
Masagran, 209 

Maslac, 58 

Masline, 298 

Mast, 188 

Mast topljenje, 92. 

Med, 203 

Medđenjaci, 204, 644 
Medenjaci nadjeveni, 205 
Međujela, 477 

Melancani, 165 : 
Melancani prženi, 484 
Melancani s mesom, 484 
Meranska krema, 603 

Mesna jela, 357 


Nabujak od kreme, 580 

Nabujak od krupice, 579 

Nabujak od mliječne smjese, 557 

Nabujak od oraha, 580 

Iabujak od piškota, 582 

Nabujak od rezanaca, 582 

Nabuiak od rezanaca sa sirom, 582 

Nabujak od riže, 579 

Nabujak od roščića, 580 

Nabujak od sira, 581 

Nabujak od snijega, 580 

Nabujak od voća, 578 

Nabujak od vrhnja, 579 

Nadjeveni pilići. 386 

Nadjeveni teleći popečci, 372 

Nadjeveni  uštipci od lisnatoga tije- 
sta, 500 

Naduvak, 548 : 

Naranče, 293 

Naravni odresci, 376 

Narezak, 91 : 

Non plus ultra, 638 . 

Nonice, 641 

Nougat smjesa, 217 


[0] 
Ocat, 185 : 
Ocat bertram, 186 
Odojak, 93 








Pama 


Ogrozd, 273 

Okrugljice od kajsija, 514 

Okrugljice od krupice sa slani- 
nom, 350 

Okrugljice od mesa, 350 

Okrugljice od mrvica, 348 

Okrugljice od sira, 515 

Okrugljice od šljiva, 514 

Okrugljice od žemljičke, 349, 431 

Okrugljice pržene od krupice, 432 

Okrugljice sa slaninom, 349, 431 

Okrugljice u ubrusu, 431 

Okrugljice tirolske, 349 

Olgine ploškice, 644 

Omlet, 573 

Omlet od jaja, 67, 486 

Omlette surprise, 664 

Orasi, 484 A4 

Orašak, 180 

Oraščići, 647 

Orehnjača, 554 

Osja gnijezda, 550 

Oskoruša, 258 

Oslići, 128 

Oštriga, kamenica, 133 

Oštrige, 403 

Oštrige kuhane, 404 


P 
Palačinke, 499, 346, 517 
Palačinke s možđanima, 499 
Palačinke sa sirom, 518 
Palačinke sa špinatom, 498 
Palačinke sa šunkom, 498 
Palačinke sa vrganjima, 498 
Palenta, 223 
Panama_torta, 622 
Papar, 180 
Paprenjaci, 205, 625, 643, 644 
Paprenjača, 176 
Paprica, 181 
Paprika crvena, 180 
Paprika zelena, 167 
Paprika popečci, 363 
Paprika punjena ? 
Paprikaš od golubova, 385 
Paprikaš. od kunića, 365 
Pariške kobasice, 91 . 
Pariški štapići, 642 
IPastrnjak, 147 
Pastrva, 125 
Pašta i fažol, 470 
Pašteta od divljači, 393 
Pašteta od gušćih jetara, 388 
Pašteta od jetara, 507 
Pašteta od teletine, 504. 
Patka, 104 
Patka divlja, 113 
Patka divlja pečena, 392 
Patka pečena, 387 


Patka divlja,pirjana, 392 

Patližan crni, 165 

Pečena biserka, 388 

Pečena gušća jetra, 106 

Pečena mlada svinjetina, 374 

Pečene ploške od krumpira, 427 

Pečeni janjeći but, 374 

Pečeni krumpir uz pečenje, 427 

Pečeni makaroni, 494 

Pečeni mladi krumpir, 427 

Pečeni odojak, 93 

Pečeni pilići, 386 

Pečeni puran, 104 

Pečeni zec, 390 

Pečenje, 312 

Pečenje od kosanoga mesa, 380 

Pečurka, 177, 481 

Pekmez, 237 

Pekmez od rajčice, 166 

Pekmez od šljiva, 261 

Pelinkovac, domaći, 282 

Perad, 96 

Perad divlja, 113 

Perad u aspiku, 382 

Perkelt, 365 

Peršin, 148 

Pikantni popečci, 364 

Pileći paprikaš, 385 

Pilići nadjeveni, 386 

Pilići priredba, 98 

Pilići prženi, 388 

Pilule, 649 

Pinjoli, 291 

Pire od graška, 436 

Pire od kestena, 284 

Pire od krumpira, 153, 426 

Pirjana govedina s jajima, 371 

Pirjana govedina sa krastavcima, 367 

Pirjana govedina sa Madeiorm 
umakom, 366 

Pirjana govedina sa rajčicom, 367 

Pirjana jetra, 364 

Pirjana_korabica, 435 

Pirjana korabica sa mesom, 473 

Pirjana mrkva, 434 

Pirjana rajčica, 435 

Pirjana riža, 429 

Pirjana savijena šunka, 368 


* Pirjane mahune, 435 


Pirjane male mrkvice 435 
Pirjani bubrezi, 364 

Pirjani golubi sa graškom, 386 
Pirjani grašak, 435 

Pirjani vrganji, 481 

Pirjani zec, 391 

Pirjano crveno zelje, 433 
Piriano kiselo zelje, 434 
Pirjanje, 311 

Pisana pečenka, 76, 378 
Pisana pečenka iz rasola, 370 
Pisana pečenka u aspiku, 503 


Pisana pečenka u lisnatom tije- 
stu, 375 

Pisana pečenka u slanini, 378 
Pistacije, 291 

Pišinger torta, 620 

Pišinger ploškice, 648 

Pita dioš, 663 

Pita od badema, 540 

Pita od čokolade, 540 

Pita od jabuka, 538, 534 

Pita od kajsija, 537 

Pita kraljevska, 663 '— 
“Pita od krupice, 541 

Pita od mesa, 488 

Pita od oraha, 538, 539 

Pita od ribiza, 537 

Pita od sira, 540 

Pita ruska, 539 

Pita s marmeladom, 537 
Pjena od bjelanjka, 588 
Pjena od bjelanjka i šećera, 201 
Pjena od jabuke, 588 

Ploške od dizanoga tijesta, 552 
Ploške od jagoda, 533 

Ploške od kakaoa, 563 

. Ploške od kestena, 664 
Ploške od marcipana, 289 
Ploške od naranče, 643 
Ploške od vrhnja, 574 

Ploške Sacher, 665 

Ploške sa kremom, 663 
Ploške sa šljivama, 552 
Ploške šećerne, 666 

Ploškice od biskvita, 350 
Ploškice od brašna, 351 
Ploškice 'od jaja kuhane, 352 
Ploškice od jetara, 352, 353 
Ploškice od krupice, 351 
Ploškice od možđana, 353, 351 


moa. ps 


Popečci pirjani, 362 
Poriluk, 150, 463 
Poslastice, 589 
Poslastice razne, 662 
Poširana jaja, 485 
Povrće, 136 


Ši = 


"Preliv od “kave, 587.“ 
Preliv. od mlijeka, 587 
Preliv\ od naranča, 588 
Preliv od punča, 588 
Preliv od vina, 587 
Prepelice, 114 
Prepelice pečene, 393 
Prhki kolačići, 640 
Prhki štapići od badema, 629 
Prhki uštipci sa makaronima, 630 
Pridodaci juhama, 341 
Prokulica, 460 

Prokulica začinjena, 480 
Proljetna bomba, 658 

Prug, 133 

Pržena cvjetača, 482 

Pržena cvjetača u tijestu, 482 
Pržena janjetina, 381 

Pržena jaja u snijegu, 485 

Pržena krupica, 432 

Pržena svinjetina, 381 

Pržena teleća jetra, 382 

Pržene breskve, 522 

Pržene gljive u tijestu, 499 


Pržene jabuke, 521 


Pržene jurgete, 482 

Pržene kajsije, 522 

Pržene kuglice od riže, 523 
Pržene okrugljice' od krupice, 432 
Pržene ploškice od krupice, 523 
Pržene šljive, 522 

Pržene žemljičke, 229, 500 


Ploškice od prženih lješnjaka, 648 Prženje, 314 


Ploškice od šunke, 351 
Ploškice sa medom, 635 
Pogačice od čvaraka, 93 
Pokladnice, 559 

Pokladnice jednostavne, 560 
Polpeti, 473 

Poljupci od badema, 645 

+ Poljupci od bjelanjka, 645 
Poljupci od čokolade, 648 
Poljupci od datulja, 645 
Poljupci od kokosa, 646 
Poljupci od lješnjaka, 645 
Poljupci od umak-čokolade, 217 
Poljupci sa trešnjama, 646. 
Pommes frittes, 152 
Pommes souffles, 153 
Popečci berlinski, 377 
Popečci carski, 378 

Popečci kosani, 377 
Popečci od jezika prženi, 382 
'"Popečci od kelja, 483 


Prženi bifteki, 380 

Prženi grašak, 346 

Prženi kunići, 381 

Prženi mišići, 559 

Prženi možđani, 382 

Prženi popečci od jezika, 382 
Prženi teleći kotleti, 381 
Prženi uštipci, 356, 543, 561 
Prženi žličnjaci od krumpira, 356 
Pržolica, 76, 357, 363, 375 
Pržolica nadjevena, 371 
Punč, 213 

Punč torta, 622 

Punjena jaja, 503 

Punjena paprika, 471 
Punjena pržena jaja, 484 
Punjena rajčica, 495 

Punjena teleća prsa, 374 
Punjene artičoke, 496 
Punjene banane, 664 
Punjene jurgete, 496 





Punjene korabice, 496 
Punjene košarice, 668 
Punjene naranče 604 
Punjeni fišeci, 575 
Punjeni hljepčići, 228 
Punjeni jastučići, 355, 523 
Punjeni 
Punjeni krumpir, 495 
Punjeni tuljčići, 662 
Punjeni vrat, 106 
Punjeno povrće, 495 
Pura pečena, 387 
Puran, 103 

Puran pečeni, 104 
Puževi, 134, 404 


R 


Rabarbara, 157 

Raci, 403 

Rađa, 129 

Ragout u školjkama, 504 
Ragout od divljači, 338 
Rahatlokum, 203 
Rajčice, 165 

Rajčice pirjane, 435 
Rajčice punjene, 495 
Rak jastog, 403 


Rak norveški (scamp), 133 


Rak potočni, 132 
Rakije, 299 
Rasol, 71 

Rasol bijeli, 396 
Rasol obični, 396 


Rasol za modro kuhanje, 396 


Razne poslastice, 662 
Remouladen umaka, 418 
Repa, 148, 462 

Restani krumpir, 426 
Rezanci, 345, 403, 421 
Rezanci sa makom, 513 
Rezanci sa mesom, 493 


Rezanci sa mlijekom, 513 


Rezanci sa orasima, 512 
Rezanci sa sirom, 512 
Ribana kašica, 345 
Ribe, 116 

Ribe kuhane, 397 

Ribe morske, 128 

Ribe pečene, 398 


Ribe pečene na roštilju, 398 


Ribe pirjane, 399 
.Ribe pržene, 400 
Ribe slatkovodne, ou 
Ribiz, 272 

Ričet, 462 

Ričet sa mesom, 474 
Rizi-bizi, 429 

Rizoto od liganja, 402 
Rizoto od peradi, 474 
Rizota od raka, 402 


Rizoto od sitniša, 385 
Rizoto sa teletinom, 474 
Riža, 229 

Riža kroketi, 429 

Riža na mlijeku, 230, 568 
Riža od jetara, 355 


kolačići od bijele pjene, | zozRiža pirjana, 429 


Riža sa rajčicom, 429 
Riža sa voćem, 568 
Riža sa vrganjima, 476 
Roastbeef, 76, 363, 376 
Roastbeef na talijanski način, 368 
Roastbeei sa semfom, 368 
Rogači, 291 

Roščići bez jaja, 556 
od oraha, 534 
Roščići požunski, 556 
Roščići sa vanilijom, 641 
Rotkva, 149 

Rujnica, 176 

Rum, 300 

Rumbac, 129 

Ruska krema, 606 

Ruska torta, 625 

Ružice, 535 





S 
Sacher ploške, 665 | 
Saće, 549 
Sago, 231 


Saharin, 191 

Salama kriva, 667 

Salamura, 87 . 

Salade Belle Fermićre, 445 
Salade cressoniere, 445 
Salade Lorette, 445 

Salade nicoise, 445 

Salade rachel, 445 

Salata endivija, 440 

Salata francuska, 445 
Salata glavatica, 440 

Salata miješana, 446 

Salata od celera, 443 
Salata od cikle, 443 

Salata od crne rotkvice, 442 
Salata od cvjetače, 443 
Salata od graha, 443 
Salata od haringa, 402 
Salata od kiselog zelja, 441 
Salata od krastavaca, 441 


Salata od krastavaca sa vrhnjem, 441 


Salata od krumpira, 444 
Salata od leće, 443 
Salata od mahuna, 442 
Salata od mesa, 444 
Salata od poprike, 441 
Salata od rajčice, 441 
Salata od šparge, 442 
Salata od zelja, 442 
Salata sa slaninom, 440. 








Salata srpska, 445 

Salata talijanska, 446 
Salate, 155, 437 

Salvator kolačići, 630 
Salzburški žličnjaci, 569 
Samoborska muštarda, 183 
Sarma, 472 

Sarma od kelja, 496 
Sarma od slatkog zelja, 413 
Sastavljena jela, 305 
Savijača od badema, 555 
Savijača od biskvita, 573 


Savijača od biskvita s orasima, 573 


Savijača od buče, 528 
Savijača od čokolade, 530 
Savijača od grožđa, 526 
Savijača od jabuka, 525 
Savijača od jagoda, 527 


Savijača od krumpirovog tijesta, 424 


Savijača od krupice, 423 
Savijača od mesa, 354 
Savijača od palačinka, 354 
Savijača od plućica, 354 
Savijača od rabarbare, 527 
Savijača od sira, 529 
Savijača od šljiva, 527 
Savijača od šunke, 487 
Savijača od trešanja, 526 
Savijača od vrhnja, 529 


Savijača od zelja, 528, 486, 510 
Savijača pržena od badema, 530 


Savijača tirolska, 555 
Savijače, 524 
Schillerova torta, 626 
Sekeli gulaš, 470. 
Sendviči, 226 

Sedviči mozaik, 228 
Sendviči posni, 227 
Sedviči slani mrsni, 228 
Sedviči slani posni, 227 
Sendviči slatki, 227 
Sipa, 134 

Sir, 61 

Sir domaći kiseli, 

Sir domaći slatki, EA 

Sir od dunja, 257 

Sitni kolači, 627 

Sitno pecivo, 226 

Skuša, 130 

Sladoled od ananasa, 655 
Sladoled od badema, 656 
Sladoled od čokolade, 656 
Sladoled od dinja, 654 
Sladoled od jagoda, 653 
Sladoled od kajsija, 654 
Sladoled od kave, 655 
Sladoled od limuna, 195, 653 
Sladoled od lešnjaka, 657 
Sladoled od malina, 654 
Sladoled od naarnča, 653 
Sladoled od 'ribizla, 654 
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Sladoled od vanilije, 655 
Sladoled od višanja, 654 
ISadoled voćni, 653 
Sladoledi, 649 

Slador, 38 

Slane savijače, 486 
Slanci, 426 

Slani kolačići, 636 

Slani varenci, 488 
Slatinski kolačići, 642 
Slatka jela, 509 

Slatka repa, 463 

Slatki kolačići od čvaraka, 93 
Slatki panj, 626 

Slatki srneći hrbat, 620 
Slatki Janoš, 182 

Slatko od bresaka, 262 
Slatko od buče, 162 
Slatko od grožđa, 277 
Slatko od jagoda, 270 
Slatko od kajsija, 264 
Slatko od oraha, 285 
Slatko od rabarbare, 157 
Slatko od rajčica, 167 
Slatko od smokava, 294 
Slatko od šipka, 259 
Slatko od šljiva, 261 
Slatko od šljiva, 261 
Slatko od trešana, 266 
Slatko od višanja, 267 
Slatko od voća, 236 
Sleđ, 131 

Složenac, 465 

Složenac od povrća, 475 
Složenac sa ribom, 475 
Smokve, 294 


* Smrčak jestivi, 175 


Smud, 126 

Sočivice, 170 . 

Sok nekuhani od jagoda, 269 
Sok od borovnica, 274 
Sok od jabuka, 252 

Sok. od jagoda, 269 

Sok od kupina, 271 

Sok od malina, 271 

Sok od ribiza, 273 

Sok od višanja, 267 

Sol, 183 

Som, 123 

Sorbet, 653 

Srdjele, 131 

Srna, 109 

Srneći hrbat ili but, 391 
Srneći hrbat krivi, 369 
Suho meso sa zeljem, 468 
Sušenje mesa, 87 

Svileni bonboni, 197 

Svinja, 84 

Svinja divlja, 112 

Svinjeća pisana pečenka, 375 
Svinjetina kuhana sušćna, 362 


Svinjetina kuhana svježa, 362 
Svinjetina mlada pečena, 374 
Svinjetina pržena, 381 
Svinjetina sa povećem, 467 
Svinjski kare, 373, 377 
Svodići od badema, 642 
Svodići s anisom, 639 


š 


Šafran, 182 
Šaran, 123 
Šećer, 191 


.Šeećrne ploške, 666 


Ššfolja, 130 

Šipak, 259 

Škrob, 38 

Šljive, 259 

Šljive konzerviranje, 260 
Šljive pržene, 522 

Šljive svježe sterilizirane, 261 
Šljuke, 115 

šljuke pečene 393 

Špinat, 154, 456 

Šparga, 150, 460, 479 

Šparga začinjena, 479 

Štapići od sira, 636, 637 
Štapići od datulja, 648 
Štrcani čajni kolačići, 631, 632 
Štrcani kolačići, 524 

Štrcani štapići od vanilije, 632 
Štruklji, 515 

Štuka, 124 

Šunka, 90 

Šunka pirjana savijena, 368 
Šunka sa jajima, 485 


T 
Tartar umaka; 418 
Tele, 80 
Teleća jetra  pržena, 382 
Teleća pašteta 504 
Teleća pečenka, 373 
Teleća plućica, 365 
Teleća plućica na kiselo, 366 
Teleća punjena prsa, 374 
Teleći but sa slaninom, 371 
Teleći kotleti, 377 
Teleći kotleti prženi, 381 
Teleći popečci nadjeveni, 372 
Teletina sa povrćem, 468 
Tijesto, 345 
Tirolska savijača, 555 
Tlačenice, 88 
Topla nadjevena jaja, 486 
Torbice sa jabukama, 559 
Torbice sa lješnjacima, 647 
Torbice sa sirom, 558 
Torte, 613 
Torta. bečka, 621 
Tapioka, 127 


Torta-blic, 617 

Torta doboš, 623 

Torta grilaž, 625 

Torta ideal, 624 

Torta od badema, 618 

Torta od banana, 626 

Torta od biskvita sa kremom, 615 


"Torta od čokolade, 619, 621 


Torta od graha, 619 

Torta od kave, 617 

Torta od kestena, 618 

Torta od kukuruznog brašna, 616 
Torta od lješnjaka, 618, 619, 624 
Torta od naranče, 624 

Torta od oraha, 618 

Torta panama, 622 

Torta pišinger, 620 

Torta punč, 622 

Torta ruska, 625 

Torta sa kremom od badema, 616 
Torta Schillerova, 626 

Torta svibanjska, 616 

Tortice od čokolade, 666 
Trenci prženi, 422 

Trešnje, 265 

Trganci, 423 


Tuljčići od oraha, 637 
Tuljčići punjeni, 662 
sona punjeni šunkom, 501 
Tunj, 130 

Tutti-frutti bomba, 658 


U 


Ukuhana riža, krupica, prekrupa, 
sago i tapioka, 345 
Ukuhani ananas, 286 
Ukuhana angelika, 287 
Ukuhane borovnice, 274 
Ukuhane breskve, 262 
Ukuhane brusnice, 275 
Ukuhani drijenak, 268 
Ukuhane dunje, 257 
Ukuhano grožđe, 277 
Ukuhane jagode, 269 
Ukuhane kruške, 256 
Ukuhane kajsije, 264 
Ukuhane kupine, 271 
Ukuhane maline, 271 
Ukuhane murve, 275 
Ukuhane mušmule, 258 
Ukuhani ogrozd, 273 
Ukuhani orasi (zeleni), 285 
Ukuhani ribiz, 272 
Ukuhane šljive, 260 
Ukuhane trešnje, 265 
Ukuhane višnje, 266 
Ukuhavanje voća u patent, stakl., 296 
Uskrsne bombe, 658 
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skrsni kruh, 548 
ištipci češki, 520 
štipci indijanski, 665 
Uštipci od krumpira, 434 

Uštipci od krumpira sa pjenicom, 425 
Uštipci od lisnatog tijesta, 533 
Uštipci od sala“ 534 

Uštipci prženi, 561 
U 
U: 
U 
U 


aaa 


štipci sa cimetom, 557 

štipci sa kremom, 667 

maka bechamel, 412 

maka bijela od luka, 411 ' 
maka Bordeaux, 416 

maka burgundska, 416 

maka Cumberland, 420 

maka holandeska, 413 

maka k divljači, 416 

maka krepka temeljna, 414 
maka Madeira, 416 

maka Mornay, 411 

maka remouladen, 418 

maka svijetla, 410 

maka šapnjolska, 418 

maka tamna, 414 

maka Tartar, 418 

maka, 407 

maka od brunsica, 420 

maka od češnjaka, 411 

Umaka od gljiva, 415 

Umaka od hreria, 419 

Umaka od hrena sa jabukom, 419 
Umaka od hrena sa mlijekom, 413 
Umaka od hrena sa zemljičkom, 413 
Umaka od jaja, 419 

Umaka od kapra, 412 

Umaka od kiselice, 412 

Umaka od kiselih krastavaca, 415 
Umaka od kopra, 412 

Umaka od krastavaca, 411 
Umaka od krumpira, 414 

Umaka od limuna, 416 

Umaka od luka, 415 

Umaka od maslaca, 410 

Umaka od rajčice, 414 

Umaka od sardela, 412 

Umaka od sardelica, 418 


V 
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Valjušci od krumpira, 424 
Vanilija, 182 

Varenac engleski, 584 
Varenac od badema, 585 
Varenac od bjelanjka, 586 
Varenac od cvjetače, 490 
Varenac od čokolade, 586 
Varenac od gljiva, 488 
Varenac od kave, 584 
Varenac od kostanja, 585 
Varenac od limuna, 584 
Varenac od mesa, 489 


g 


Varenac od možđana, 489 
Varenac od naranče, 584 
Varenac od oraha, 587 
Varenac od povrća, 491 
Varenac od riže, 491 
Varenac od riže sa šunkom, 492. 
Varenac od šparge, 490 
Varenac od špinata, 490 
Varenac od špinata, 490 
Varenac od vrhnja, 488 
Varenac od zemljičke, 586 
Variva, 453 

Varivo fino, 461 

Varivo od buče, 458 

Varivo od cvjetače, 460 
Varivo od crnoga korjena, 460 
Varivo od graha, 461 
Varivo od graš. mahuna, 460 
Varivo od kelja, 459 

Varivo od kisele repe. 462 
Varivo od kiseloga zelja, 462 
Varivo od korabice, 457 
Varivo od krastavaca, 458 
Varivo od krumpira, 462 
Varivo od leće, 461 

Varivo od mahuna,. 458 
Varivo od mangolda, 456 
Varivo od mrkve, 457 
Varivo od poriluka, 463 
Varivo od prisiljenog zelja, 459 : 
Varivo od prokulice, 460 g 
Varivo od salate, 456 
Varivo od slatke repe, 463 
Varivo od slatkog zelja, 459 
Varivo od šparge, 460 
Varivo od špinata, 456 
Varivo ričet, 462 

Vermut domaći, 282 

Vino, 277 

Vino od ribiza, 283 

Višnje, 266 

Vitamini, 39 

Vlasac, 179 

Voda, 38 

Voće, 50, 232 

Voće domaće, 244 

Voće od karamela, 662 

Voće u rumu, 451 

Voćni kruh, 244 

Voćni sirovi, 240 

Voćni sokovi, 240 

Volovska oka, 574 

Vrganj, 174 

Vrganji pirjani, 481 

Vrhnje slatko, 58 

Vrtanjci, 638 


Z 
Začimbe, 178 FA 


sa 


Zec, 108 

Zec iz rasola, 591 
Zec pečeni, 590 
Zec pirjani, 391 
Zetir kolačići, 631 
Zelje, 158 

Zelje i grah, 475 
Zelje kiselo, 159 


Zelje - prisiljeno, 459 


Zelje slatko, 459 


Žganci hajdim, 223, 432 


Želatina, 


297 


Žemljača, 175 
Ženske mušice, 551 


Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 


Zlijevka od kukuruznog brašna. 519 Žličnjaci 


Zubatac, 128 


Žabe .pržene, 404 
Žganci, 223, 432 


PiRjA No. CRVENO ZELE 


ž 


Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
Žličnjaci 
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jednostavni, 422 
salzburški, 569 

od brašna, 347, 421 
od jetara, 348 

od krupice, 347 

od krupice Il, 347 
od macesa, 347 

od maslaca, 346 
od možđana, 348 
prženi, 422 

od snijega, 569 

sa jajima, 494. 





Preštampavanje zabranjeno 








ZAGREBAČKA , BOMAĆINEKA ovi »Kola damačicn« 
u Zagrebu je institucija, koja ima zadaću da budi smisao i ljubav 
za domaćinski rad, da ženskoj mladeži dade upute u stručno obav- 
lianje svih kućnih poslova, kako bi se osposobila ne samo za vri- 
jedne domaćice, žene i majke, već da joj ovo zvanje može biti vre- 
lo privrede. 
Prema tome ovaj zavod obuhvaća tri škole domaćinske struke: 
1. Učiteljsku domaćinsku školu 
2. Školu za domaćice 
3. Školu za promicanje turizma, koja obuhvaća 2 tečaja: 
a) tečaj za poslovotkinje (upraviteliice) pensiona 
b) tečaj za kućne pomoćnice 
c) tečaj za dijetne asistentice i voditeljice. dijetnih ku- 
kuhinja. ; X 
Miesčni doprinos je Din 250.— do 350.—, prema tome koju 
školu učenica polazi. 
Za učenice, koje ne stanuju u Zagrebu postoji internat za 90 
pitomica. 
Uz ove škole otvaraju se i kraći tečajevi za gospođe, koje su 
prije podne zaposlene u svom RuPdsiva ili u Svom zvanju izvan 
kuće i to: 


1. Tečaj za kuhanje 

2. Tečaj za umjetno kuhanje 

3. Tečaj za dijetno kuhanje 

4. Tečaj za šivanje 

Za svaki tečaj plaća se mjesečno 200.— do 250.— Din prema 
tome, u koji tečaj se upiše. 


Sitni vadovi i vrijeme 


Juha od vrhnja Navavni odresci 
min : min 
1 sve prirediti 5 1 sve prirediti 5 
2 rezati žemlju 10 \ Žoprati, rezati meso 10 
3 kosati peršin 9 3 ugrijati mast ši) 


4 ugrijati mast 4 tući, goliti 10 


5 napraviti zafrig 10 5 uvaljati u brašno — 
6 doliti, kuhati 15 6 peći a 20 
.7 pržiti žemlju “= 7 doliti, prekipjeti 5 5 
8 dodati peršin, vrhnje 5 8 preliti — 


> 


ukupno min 50 ukupno min 55 


Pirjana riža 


min 
1 sve prirediti 5 
2 očistiti, oprati rižu 5 
3 ugrijati mast -_ 
4 popržiti: luk, rižu 
5 doliti, pirjati 


EI 


[SJ 
Eo 


ukupno min 40 


Varivo mrkva Savijača od trešanja 





min min 
i sve prirediti B 1 sve prirediti 5 
2 očistiti ;rezati mrkvu 25 2 prosijati brašno, umijesiti 5 
3 oprati . — 3 mijesiti 20 
4 kosati peršin 5 4 počivati 30 
5 zažutiti šećer D. 5 očistiti, oprati trešnje — 
6 pirjati mrkvu * 4 6. razvući 10 
7 pobrašniti 5 7 posušiti 10 
8 dodati peršin, doliti — 8 poškropiti, nadjenuti, 
9 kuhati 15 saviti 10 
10 soliti, papriti — 9 peći 25 
10 izrezati, ošećeriti 5 


ukupno min 105 


ukupno min 120 
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